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2009 Doktor nauk rolniczych w zakresie technologii Zzywnosci i zywienia
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Rozprawa doktorska: “Ocena wtasciwosci sensorycznych substancji intensywnie
stodzacych w uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu czynnikdéw
technologicznych” promotor dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak, 14.10.2009.

1.

Dyplom uznania przyznany uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie z dnia 14 pazdziernika 2009 r. za wyrdzniajgca prace doktorska.

. Dyplom uznania przyznany uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu

Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie z dnia 14 pazdziernika 2009 r. za wyrdzniajacy przebieg
publicznej obrony pracy doktorskiej.

2003 Magister inzynier Technologii Zzywnosci - Biotechnologia

1.

Wyksztatcenie uzupetniajace

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie (Akademia Rolniczo-
Techniczna w Olsztynie), Wydziat Nauki o Zywnosci, Polska, 1998-2003
Praca magisterska , Akceptowalnos¢ kefiru w Hiszpanii i badanie wptywu
sktadu kefiru na jego cechy sensoryczne”, promotor prof. dr hab. Andrzej
Babuchowski

Universidad de Burgos, Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los
Alimentos, Area de Tecnologia de los Alimentos, Burgos, Hiszpania, 2002-
2003 (9,5 m-ca), stypendium Socrates — Erasmus, projekt ”Acceptability of
kefir in Spain and study of influence of kefir composition on their sensory
characteristics”, opiekun: dr Jordi Rovira Carballido, dr Isabel Jamie
Moreno, certyfikat Uniwersytetu w Burgos w Hiszpanii

2008-2009 Studia podyplomowe w zakresie Doskonalenia Pedagogicznego, Wydziat Nauk
Humanistycznych, Szkota Gtdwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
2008-2009, Warszawa

2005-2006 Urzednik stuzby cywilnej. Stuzba przygotowawcza w stuzbie cywilnej,
zaswiadczenie nr 111/2006
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15.12.2010-obecnie* Adiunkt, pracownik naukowo-dydaktyczny
Zaktad Zywnoéci Funkcjonalnej i Badar Sensorycznych
Katedra Zywnoéci Funkcjonalnej i Ekologicznej
Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
15.12.2009-14.12.2010 Asystent, pracownik naukowo-dydaktyczny
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
15.12.2008-14.12.2009 Asystent, pracownik naukowo-dydaktyczny
Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
*Urlop macierzynski: 20.03-03.09.2012; 31.01-17.03.2014; 17.04-19.06.2014
Dodatkowy macierzynski: 20.06-31.07.2014
Urlop rodzicielski: 1.08.2014-29.01.2015
Urlop wychowawczy: 1.02-30.09.2013, 2.03-19.06.2015

Dodatkowe zatrudnienie

17.10.2007-31.12.2008 Specjalista
Urzad Rejestracji Produktéw Leczniczych, Wyrobéw Medycznych i Produktéw
Biobdjczych w Warszawie

2.11.2004-12.01.2007  Inspektor
Biuro Higieny Srodkéw Spozywczych Pochodzenia Zwierzecego, Gtéwny
Inspektorat Weterynarii w Warszawie

Osiggnieciem naukowym, bedgcym podstawg do ubiegania sie o stopier naukowy doktora habilitowanego
na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z pdzn. zm.) jest zoptymalizowanie sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej
zawartosci btonnika, otrzymanego metodg infuzowania lis¢mi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze
szczegblnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci, co zostato
przedstawione w monotematycznym cyklu czterech publikacji naukowych.

Zoptymalizowanie sktadu funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika,
otrzymanego metodg infuzowania liSémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze
szczegolnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu zywnosci.
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Publikacje wchodzgce w skfad osiggniecia naukowego:

0.1. Swiader, K.; Marczewska, M. (2021) Trends of Using Sensory Evaluation in New Product
Development in the Food Industry in Countries that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme. Foods
10(2), 1-19 DOI:10.3390/foods10020446

MEiN!=100 | IF2 1eni=5,561 | IF seni=5,940

Liczba cytowan publikacji wedtug: Web of Science (19), Scopus (22), Research Gate (29).

Mdéj wktad w powstanie niniejszego artykutu polegat na wspdéfopracowaniu jego koncepcji i zatozen,
wspdtopracowaniu metodyki badari wraz z ankietq, wspotprowadzeniu badan ankietowych oraz
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglqdu literatury,
wspdtopracowaniu wynikow badarn i ich interpretacji oraz dyskusji, wiodgcym udziale w napisaniu tekstu
manuskryptu, jego ttumaczeniu, jak rowniez prowadzeniu korespondencji z redaktorem jako autor
korespondencyjny.

0.2. Swiader, K., Florowska, A., Konisiewicz, Z., and Chen, Y.-P. (2020) Functional Tea-Infused Set Yoghurt
Development by Evaluation of Sensory Quality and Textural Properties. Foods, 9(12), 1-19.
DOI:10.3390/foods9121848

MEiN=100 | IF 21en=4,350 | IF 5.1emi=4,957

Liczba cytowan publikacji wedtug: Web of Science (11), Scopus (12), Research Gate (11).

Mdéj wktad w powstanie niniejszej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, opracowaniu
metodyki badan i przeprowadzeniu badan sensorycznych oraz czesci badan instrumentalnych, oraz
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu
wynikéw badan i ich interpretacji oraz dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu, jego ttumaczeniu, jak
rowniez prowadzeniu korespondencji z redaktorem jako autor korespondencyjny.

0.3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. (2021) The Sensory Quality and the Textural Properties of
Functional Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with Inulin. Foods, 10(6), 1-20
DOI:10.3390/foods10061242

MEiN=100 | IF 20emi=5,561 | IF setni=5,940

Liczba cytowan publikacji wedtug: Web of Science (3), Scopus (6), Research Gate (6).

Mdoj wktad w powstanie niniejszej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozenr, opracowaniu
metodyki badan i przeprowadzeniu badan sensorycznych oraz czesci badan instrumentalnych, wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikéw
badan i ich interpretacji oraz dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu, jego ttumaczeniu, jak réwniez
prowadzeniu korespondencji z redaktorem jako autor korespondencyjny.

0.4. Swiader, K; Florowska, A. (2022) The Sensory Quality and the Physical Properties of Functional
Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin. Foods, 11(4), 1-18 DOI:10.3390/foods11040566

MEiIN=100 [ IF 31etni=5,200 | IF s4eni=5,500

Liczba cytowan publikacji wedtug: Web of Science (3), Scopus (2), Research Gate (3).

Mdéj wktad w powstanie niniejszej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozenr, opracowaniu

1 Punkty MEiIN wedtug: komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z

konferencji miedzynarodowych; komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 21 grudnia 2021 r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych

2 Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania
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metodyki badan i przeprowadzeniu badan sensorycznych oraz czesci badan instrumentalnych, wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu, w tym dokonaniu przeglgdu literatury, opracowaniu wynikéw
badan i ich interpretacji oraz dyskusji, napisaniu tekstu manuskryptu, jego tfumaczeniu, jak réwniez
prowadzeniu korespondencji z redaktorem jako autor korespondencyjny.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla czterech publikacji naukowych, stanowigcych podstawe do ubiegania
sie o stopien doktora habilitowanego, wynosi: 20,672 (IFs.ietni =22,337).

Suma punktéw wedtug punktacji MEIN wynosi: 400

Liczba cytowan publikacji wchodzacych w sktad osiggniecia wynosi wedtug: Web of Science (36), Scopus
(42), Research Gate (49).

We wszystkich czterech pracach jestem pierwszym autorem oraz autorem korespondencyjnym.

Kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji stanowigcego osiggniecie naukowe
wraz z oswiadczeniami wspotautoréw okreslajacych ich wktad w powstanie kazdej publikacji stanowia
odpowiednio zatgcznik 5 i zatacznik 6.

Jednym z podstawowych warunkéw rozwoju przedsiebiorstwa i dtugotrwatego sukcesu jest jego
innowacyjnos$¢ [Vignali i wsp., 2011; Balkin i wsp., 2000; Lyon i Ferrier, 2002]. Innowacyjne
przedsiebiorstwa sg w stanie odpowiedzie¢ na wyzwania otaczajgcego s$wiata znacznie szybciej i
skuteczniej niz te nieinnowacyjne [Vignali i wsp., 2011; Jimenez i wsp., 2008]. Zaréwno mate i Srednie
przedsiebiorstwa (MSP), jak i duze korporacje, zaczety traktowac¢ innowacje jako integralng czes¢ swojej
strategii w celu stworzenia trwatej przewagi konkurencyjnej na rynku oraz dostosowania oferowanych
produktéw lub ustug do potrzeb konsumentéw, co skutkowato wiekszym zapotrzebowaniem na zespoty
zajmujace sie gtéwnie rozwojem nowych produktéw [Vignali i wsp., 2011].

Wedtug badaczy ,New product development” (ang. NPD) to "proces projektowania nowego
produktu, jego produkcji i wprowadzania na rynek" [Azanedo i wsp., 2020], ktéry opiera sie na
niestandardowych procedurach, modelach i jest wspierany przez odpowiednie narzedzia. Podkresla sie, ze
NPD przynosi wymierne korzysci w zakresie kosztow produkcji, jakosci produktu i dostepnosci taricucha
dostaw, co jest kluczowe dla sukcesu oraz rozwoju biznesu [Azanedo i wsp., 2020]. Jest réwniez jednym ze
sposobdéw zwiekszenia rentownosci przedsiebiorstwa [Fuller, 2011]. Sukces nowego produktu zalezy od
wielu czynnikéw i w niektérych przypadkach rozwdéj nowego produktu moze wigzaé sie z duzym ryzykiem
[Azanedo i wsp., 2020; Gao i Bernard, 2017; O’Sullivan, 2017].

Na rynku istnieje wiele rodzajéw nowych produktdw spozywczych i stale dochodzi do poszerzenia
ich oferty [Fuller, 2011; O’Sullivan, 2017] (np. nowe smaki lodoéw), repozycjonowania istniejgcego
produktu [Fuller, 2011] (np. olej jako jeden z gtéwnych sktadnikow majonezu lub pasty warzywnej),
opracowania jego nowe]j formy lub wielkosci (np. ptatki owsiane instant w jadalnym opakowaniu), zmiany
receptury [Fuller, 2011] (np. ciastka o obnizonej zawartosci cukru lub bez cukru), zmiany opakowania
[Fuller, 2011] (np. zmiana opakowania zywnosci dla niemowlgt ze szklanych na plastikowe typu
,squeeze”), opracowania innowacyjnego produktu [Fuller, 2011] (np. roslinne analogi miesa tunczyka) lub
produktu kreatywnego [Fuller, 2011] (np. zywnos¢ drukowana w 3D). Wykazano, ze konsumenci kupujg
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produkty niezaleznie od ich kategorii, ale raczej ze wzgledu na spetniane przez nie potrzeby [Okoye, 2015].
Rosngca swiadomos¢ konsumentow i ich potrzeb w zakresie naturalnej, bezpiecznej i zdrowej zywnosci,
jak réwniez zmieniajace sie preferencje konsumentéw dotyczgce spersonalizowanych, dostosowanych do
ich potrzeb produktéw spozywczych, doprowadzity do zréznicowania rynku zywnosciowego [Azanedo i
wsp., 2020; Swiader i wsp., 2020]. W efekcie powstaty nowe trendy w zywnosci, takie jak np. zywnoé¢
funkcjonalna [Swigder i wsp., 2020; Santeramo i wsp., 2018], nowa zywno$¢ (ang. novel food) czy
wykorzystanie nanotechnologii w sektorze spozywczym [Santeramo i wsp., 2018].

Biorac powyzsze pod uwage, wyzwaniem dla dziatéw badan i rozwoju w przedsiebiorstwach jest
opracowanie nowego produktu, ktéry bytby optacalny i spetniatby oczekiwania zatozonej liczby
konsumentow [O'Sullivan, 2017]. O'Sullivan [2017] przedstawia proces NPD od pomystu powstania do
obecnosci produktu na poétce sklepowej w podziale na nastepujgce etapy: (1) pomyst; (2) wstepne
planowanie projektu; (3) testowanie pomystu; (4) optymalizacja i skalowanie procesu; (5) komercjalizacja;
(6) badania przed i po wprowadzeniu do obrotu oraz badania przydatnosci do spozycia. Powszechnie
stosowane ramy zaktadajace gtéwne etapy w procesie NPD opierajg sie na: (1) identyfikacji mozliwosci; (2)
projektowaniu i rozwoju produktu; (3) testowaniu; (4) wdrozeniu i wprowadzeniu na rynek [Bagchi i Nair,
2017]. Azanedo i wsp. [2020] zwracaja jednak uwage, ze obecnie w rozwoju nowych produktéw
spozywczych stosowane modele NPD wymagajg modyfikacji w celu lepszego i bardziej efektywnego
wsparcia przemystu spozywczego. Ponadto, w opracowaniu nowego produktu sugeruje sie poswiecenie
wiekszej uwagi zaspokojeniu potrzeb konsumentéw, okresleniu ich preferencji oraz zbadaniu cech
sensorycznych produktow. Warto podkreslié, ze w tym ztozonym procesie projektowym ktadzie sie
rowniez nacisk na uwzglednienie sezonowosci sktadnikéw oraz identyfikowalnos¢ i bezpieczenstwo
produktéw koncowych, a takze produkcje zywnosci na duzg skale z poszanowaniem $rodowiska
naturalnego oraz dostarczenie i dystrybucje sktadnikéw lokalnych [Azanedo i wsp., 2020].

Ze wzgledu na rosngce zainteresowanie konsumentéw produktami funkcjonalnymi
reprezentujgcymi wysoka jakosé, bardzo wazne staje sie projektowanie nowych produktéw spozywczych
wyrozniajacych sie na rynku oswiadczeniami zdrowotnymi i Zywieniowymi oraz czysta etykiets,
warunkujgcych wykorzystanie naturalnych sktadnikéw zywnosci, ale takze produktow, ktére jednoczesnie
charakteryzujg sie wysoka jakoscig sensoryczng i akceptacjg wsrdd konsumentow. Istotnym wyzwaniem w
projektowaniu zywnosci jest opracowanie produktu, ktéry jednoczesnie spetni oczekiwania konsumentéw
i stanie sie optacalny [O'Sullivan, 2017; Swiader i Marczewska, 2021]. W celu zbadania oczekiwan
konsumentdw wobec projektowanego produktu i oceny ich reakcji na produkt oraz okreslenia jego jakosci
wykorzystuje sie rézne metody analizy sensorycznej [Swigder i Marczewska, 2021] stosowane na réznych
etapach rozwoju produktu spozywczego (NPD) [O'Sullivan i wsp. 2011; Cruz i wsp, 2010; Carbonell-
Barrachina, 2007; Raithatha, 2014; Romagny i wsp. 2017]. Nalezy zaznaczy¢, ze w procesie NPD wartosc¢
produktu dla konsumenta musi by¢ precyzyjnie wyjasniona [O'Sullivan, 2017], co jest szczegdlnie waine w
projektowaniu zywnosci funkcjonalnej.

Pionierem projektowania, komercjalizacji i stosowania przez konsumentéw Zzywnosci o
wiasciwosciach zdrowotnych jest Japonia. W 1991 roku Ministerstwo Zdrowia, Pracy i Opieki Spotecznej
wprowadzito w Japonii regulacje dotyczacg stosowania zywnosci funkcjonalnej zwanej "zywnoscig o
okreslonych zastosowaniach zdrowotnych" (ang. FOSHU-Food for Specified Health Uses), co umozliwito
wprowadzenie na rynek japoniski wielu klinicznie przebadanych produktéw FOSHU o korzysciach
zdrowotnych [Iwatani i Yamamoto, 2019]. W Polsce zaintersowanie zywnoscig funkcjonalng wzrasta a jej
stosowanie regulowane jest rozporzadzeniem o oswiadczeniach zywieniowych i zdrowotnych
[Rozporzadzenie 1924/2006].

Produkty mleczne nalezg do najbardziej innowacyjnego sektora zywnosci w Europie, a ich
innowacyjnosé opiera sie na ulepszaniu produktéw, nowych recepturach lub nowych technologiach
wykorzystywanych w celu zaspokojenia potrzeb konkretnych grup konsumentéw. W literaturze mozna
znalez¢ wiele badan dotyczacych weryfikacji wptywu fortyfikacji jogurtéw witaminami, takimi jak C, B9,

6



Autoreferat | dr inz. Katarzyna Swiader

B12, A i D [KerSiene i wsp., 2020] lub mineratami takimi jak chrom, zelazo, magnez, mangan, molibden,
selen i cynk [ Achanta i wsp., 2007] na wtasciwosci jogurtu. Oprocz fortyfikacji jogurtédw w witaminy i
mineraty coraz bardziej popularne staje sie dodawanie do jogurtu roslinnych skfadnikéw funkcjonalnych
takich jak sproszkowany sok z granatu (1-5%) [Pan i wsp., 2019], suszone nasiona granatu (5-20%) [Bchir i
wsp., 2020], liofilizowane wyttoki z jabtka w proszku (1-3%) [Wang i wsp., 2020], siemie Iniane (0-4%)
[Mousavi i wsp., 2019], makuchy kokosowe (0-30%) [Ndife, 2014], spirulina (0,25-1%) [Barkallah i wsp.,
2017], zel aloesowy (1-5%) [Azari-Anpar i wsp., 2017], szafran (0,0125%) [Gaglio i wsp., 2019] lub herbata
[Unal | wsp., 2018; Chatterjee | wsp., 2018; Jaziri | wsp., 2009; Muniandy i wsp., 2016; Najgebauer-Lejko i
wsp., 2011; Shokery i wsp., 2017]. Na podstawie podjetych badan wsrdd francuskich konsumentéw,
fortyfikacje produktéw sktadnikami odzywczymi pochodzgcymi ze zrédet roslinnych okazaty sie najbardziej
akceptowalne [Masson i wsp., 2016].

Jogurt jest jednym z najczesciej konsumowanych produktow funkcjonalnych na $wiecie [Sarkar,
2019; Vijaya Kumar i wsp., 2015]. Jest on czesto spozywany jako cze$¢ codziennej diety zwtaszcza we
Francji i Niemczech (krajach o najwyzszej ogdlnej wielkosci spozycia jogurtu) [EADT, 2017]. Poza Europg
spozycie jogurtéw wzrasta rowniez we wszystkich krajach azjatyckich [EADT, 2017]. Wedtug prognoz
najwieksze przychody w segmencie jogurtow, biorgc pod uwage rynek globalny, generowane sg w Chinach
[Statista, 2021]. W literaturze podkresla sie, ze jogurt jest produktem bogatym w sktadniki odzywcze,
dodatkowo nalezy do zywnosci o niskiej gestosci energetycznej [Tremblay i Panahi, 2017], a swoje
wiasciwosci zawdziecza obecnosci zywych bakterii, a takze biatek, lipidow, witamin i sktadnikéw
mineralnych [Fernandez i wsp. 2017; Fisberg i Machado, 2015]. W przypadku jogurtdw zawierajgcych
zywe kultury bakterii Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus Europejski
Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA) zatwierdzit o$wiadczenie zdrowotne, ze kultury bakterii
jogurtowych pomagajg w lepszym trawieniu laktozy, co ma korzystny efekt fizjologiczny u osdb z zespotem
ztego trawienia laktozy [EFSA, 2018].

Na podstawie metaanalizy przeprowadzonej przez Storhaug [2017], szacowana czestosé
wystepowania zespotu ztego wchtaniania laktozy w Polsce wynosita az 43%, a przyktadowo na Tajwanie
88%. W odpowiedzi na potrzeby konsumentéw, na rynku dostepnych jest coraz wiecej produktow
mlecznych bez laktozy lub o obnizonej jej zawartosci [Swiader i wsp., 2020]. Wéréd produktéw mlecznych,
jogurt jest najpopularniejszym mlecznym napojem fermentowanym [Swiader i wsp. 2020; Sarkar, 2019;
Vijaya Kumar i wsp., 2015], ktéry pomimo pozostatosci laktozy jest przez wiekszo$¢ konsumentéw na
catym Swiecie uwazany za doskonate zrédto sktadnikdw odzywczych i prozdrowotnych [Nastaj i Gustaw,
2008]. W wielu badaniach udowodniono zwiekszong strawnos¢ laktozy w jogurcie w pordéwnaniu z
mlekiem i innymi produktami mlecznymi bez zywych kultur bakterii i dlatego nie powoduje on
dyskomfortu u osdb z nietolerancja laktozy [Huppertz, 2017].

Najbardziej rozpowszechnionym napojem funkcjonalnym na $wiecie [Gaur i Agnihotri, 2014; Adak
i Gabar, 2011] jest herbata przygotowywana zazwyczaj poprzez zaparzanie lisci rosliny Camellia sinensis
(L.) Kuntze w goracej wodzie [EFSA, 2011; Wang i wsp., 2000]. Herbaty mozna sklasyfikowa¢ w zaleznosci
od stopnia fermentacji na niesfermentowang herbate zielong, czesciowo sfermentowang herbate oolong i
catkowicie sfermentowang czarng [Gaur i Agnihotri, 2014; EFSA, 2011; Wang i wsp., 2000]. Dzieki
zawartosci polifenoli, zwtaszcza galusanu epigalokatechiny (EGCG), teaflawiny i tearubiginy, herbata z
Camellia sinensis (L.) Kuntze zapewnia szereg efektow prozdrowotnych [Gaur i Agnihotri, 2014; Adak i
Gabar, 2011; Rasheed, 2019]. W 2011 roku EFSA dokonata oceny bezpieczeristwa katechin z zielonej
herbaty pochodzacych z naparéw i suplementéw diety w zwigzku z obawami dotyczacymi ich
potencjalnego szkodliwego wptywu na watrobe. Na podstawie opinii EFSA [2011] mozna stwierdzi¢, ze
katechiny z napardéw z zielonej herbaty i podobnych napojow sg bezpieczne, natomiast w przypadku
suplementéw diety dzienne spozycie katechin nie moze przekracza¢ 800 mg/dzien, poniewaz na tym
poziomie mogg one stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia. Herbata czarna (fermentowana) i oolong
(pdtfermentowana) posiada w swoim sktadzie mieszanine katechin i ich utlenionych substancji, (tj.
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teaflawiny i tearubiginy) w przeciwienstwie do herbaty zielonej, ktora zawiera monomeryczne katechiny
(tj. EC, ECG, EGC i EGCG) [Najgebauer-Lejko i wsp., 2011; Wang i wsp, 2000]. Herbata oolong, oprécz
wiasciwosci prozdrowotnych wynikajacych z obecnosci wyzej wymienionych substancji, charakteryzuje sie
ciekawym brzoskwiniowo-nektarowym smakiem i aromatem oraz pozbawiona jest intensywnej goryczki,
ktéra jest charakterystyczna dla herbaty zielonej [Unal | wsp., 2018].

Interesujgce badania przeprowadzili Muniandy i wsp. [2016] dodajg¢ rozne ekstrakty z czarnej,
zielonej i biatej herbaty do jogurtu zwiekszajgc ich wtasciwosci antyoksydacyjne. Sprawdzono réwniez
wptyw herbaty na bakterie mlekowe podczas fermentacji jogurtdw i wykazano, ze dodatek ten nie zaktdca
procesu fermentacji i nie dziata negatywnie na przezywalnos¢ bakterii. Wykazano rowniez, ze bakterie
kwasu mlekowego obecne w jogurcie nie mialy negatywnego wptywu na zawartos¢ zwigzkow
prozdrowotnych zawartych w herbacie [Jaziri i wsp., 2009]. W wiekszosci dostepnych publikacji celem
stosowania dodatku herbaty do jogurtéw byta promocja zdrowia oraz wzbogacenie tych produktéw w
antyoksydanty i sktadniki, ktére miaty pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka [Unal | wsp., 2018; Jaziri i
wsp., 2009; Muniandy i wsp., 2016; Najgebauer-Lejko i wsp., 2011; Hasni i wsp., 2011]. Waznym
zagadnieniem jest réwniez zweryfikowanie czy opracowany produkt bedzie atrakcyjny pod wzgledem
sensorycznym. W badaniach naukowych nie uwzgledniono jednak wptywu dodatku herbaty na jakosé
sensoryczng jogurtédw oceniang z wykorzystaniem metod eksperckich. Ponadto wiekszos¢ badan
prowadzonych byto na jogurtach z dodatkiem ekstraktu z herbaty, nie zas na jogurtach infuzowanych
lisémi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze.

Korzysci zdrowotne ptyngce ze spozycia jogurtu mozna réwniez uzyskac¢ poprzez zastosowanie w
jego produkgji sktadnikéw pochodzenia roslinnego o witasciwosciach prebiotycznych, ktére mogtyby wejs¢
w symbioze z bakteriami obecnymi w jogurcie. Inulina, ktéra wystepuje w wysokim stezeniu w korzeniu
cykorii (Chicorium intybus L.) [EFSA, 2015] jest jednym z takich przyktadéw. W przypadku zastosowania
inuliny w produkcie mozliwe jest réwniez zastosowanie oswiadczenia zywieniowego "zrddto (3g/100g) lub
wysoka zawartos$¢ btonnika (6g/100g)" lub oswiadczenia zdrowotnego, jezeli w produkcie zastosowano
"natywng inuline z cykorii" o tresci "Inulina z cykorii przyczynia sie do prawidtowej pracy jelit poprzez
zwiekszenie czestotliwosci oddawania stolca" [EFSA, 2015].

W dostepnej literaturze badano wptyw inuliny na walory sensoryczne jogurtu [Lin, 2003; Dello
Staffolo i wsp., 2004; Guven i wsp., 2005; Kip i wsp., 2006; Brennan i Tudorica, 2008; Guggisberg i wsp.,
2009], istniejg rowniez prace opisujace wiasciwosci jogurtu z dodatkiem herbaty oceniane przez
konsumentow [Shokery i wsp., 2017; Chatterjee i wsp., 2018], natomiast nie ma badan weryfikujgcych
wpltyw dodatku inuliny na wtasciwosci sensoryczne (szczegdlnie badane przez ekspertow) i teksturalne
jogurtu otrzymanego metoda termostatowa poprzez zastosowanie procesu infuzowania
potfermentowanymi i niefermentowanymi lis¢mi Camellia sinensis (L.) Kuntze. Takie podejscie bytoby
pomocne w procesie projektowania innowacyjnych produktéw funkcjonalnych. Istotnym staje sie
optymalizacja sktadu jogurtéw infuzowanych lis¢mi herbaty zielonej, czarnej i oolong, ktdrych jakosé
sensoryczna bytaby szczegdétowo oceniona przez panel ekspertéw i potwierdzona badaniami
konsumenckimi oraz instrumentalnymi, co uwzglednia niniejsze osiggniecie.

Biorgc pod uwage aktualne trendy oraz zapotrzebowanie w odniesieniu do zywnosci
funkcjonalnej, do badan wtasnych wybrano jogurt naturalny, przygotowany na bazie napardw z herbaty,
ktéry wzbogacono w btonnik o wiasciwosciach prebiotycznych (inuling). Dotychczasowe badania nie byty
prowadzone na takiej kombinacji sktadnikdw w celu otrzymania produktu funkcjonalnego. Ponadto,
badania zostaty zaplanowane tak, aby oprdcz osiggniecia wysokiej jakosci sensorycznej produktu, spetnic¢
tez wymagania stawiane produktom funkcjonalnym przez prawodawstwo unijne m.in. w zakresie
wymagan dotyczacych stosowania oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych [Rozporzadzenie 1924/2006].

Jakos$¢ sensoryczna opracowanych jogurtéw z dodatkiem herbat byta dotychczas oceniana przez
badaczy stosujgcych metody hedoniczne [Chatterjee i wsp., 2018; Shokery i wsp., 2017] z wykorzystaniem
9- lub 7-stopniowe] skali, co pozwolito uzyskaé informacje o akceptacji produktu, ale nie uwzgledniato
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oceny profilu sensorycznego produktu, ktéry mozna uzyskac przeprowadzajgc badania eksperckie. Takie
podejscie jest unikalne w otrzymaniu charakterystyki sensorycznej produktu i otrzymaniu wielu informacji
o produkcie i jego dalszej modyfikacji utatwiajgcej m.in. proces komercjalizacji produktu.

Analiza opracowanych wynikdw badan ma ogromne znaczenie w rozwoju prac nad nowymi
produktami, co przektada sie na decyzje zakupowe i akceptacje przez konsumentéw. Stosujgc dodatek lisci
herbaty i wykorzystujgc technologie infuzji mozna uzyskaé naturalng zywnosé funkcjonalng, natomiast
zastosowanie inuliny w jogurcie jako prebiotyku, moze zwiekszy¢ zaréwno wartosé¢ odzywczg (poprzez
zwiekszenie zawartosci btonnika), jak i wartos¢ prozdrowotng produktu.

Nalezy réwniez podkreslié, ze badania sensoryczne, zaréwno eksperckie jak i konsumenckie, moga
by¢ stosowane w wielu dziatach przemystu spozywczego. Sg one jednak wykorzystywane gtéwnie do
kontroli jakosci oraz badan i rozwoju produktéw w duzych firmach [Meilgaard i wsp., 2007; Carbonell-
Barrachina, 2007], wiec ich potencjat nie jest jeszcze w petni wykorzystany w przemysle spozywczym,
zwilaszcza w matych i srednich przedsiebiorstwach. Badania opisane w artykutach stanowigcych
osiggniecie wypetniajg stwierdzany brak szczegétowych analiz badawczych dotyczgcych zastosowania
badan sensorycznych w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, ktdére skupiajg sie na ogdlnych
trendach i poréwnujg wykorzystanie metod oceny sensorycznej pomiedzy firmami o réznej wielkosci oraz
tymi, ktére cenig sobie najbardziej zréznicowane etapy procesu NPD. Biorac powyzisze pod uwage w
publikacji wchodzacej w sktad osiggniecia omoéwiono m.in. trendy w zakresie wykorzystania badan
sensorycznych w procesie projektowania nowych produktéw oraz wykorzystanie metod sensorycznych
przez mate i srednie przedsiebiorstwa, wskazujgc na uzyteczno$¢ wybranych metod w kolejnych etapach
tworzenia produktu. Badania nad optymalizacjg sktadu jogurtu, wpisujgcego sie w zywnosé funkcjonalna, z
wykorzystaniem metod sensorycznych zamieszczone w osiggnieciu jest najlepszym przyktadem
stosowania tych metod w praktyce.

Tematy podjete w badaniach prezentowanych w zbiorze publikacji wchodzacych w skfad
osiggniecia nie byty wczeséniej publikowane i poza aspektem naukowym moga mieé réwniez wymiar
aplikacyjny w branzy spozywcze;.

Cel osiggniecia naukowego, bedacego podstawg do ubiegania sie o stopien naukowy doktora
habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z pdin. zm.) przedstawiono ponizej.

Giownym celem badan wchodzacych w skiad niniejszego osiggniecia byta optymalizacja sktadu
funkcjonalnego jogurtu charakteryzujgcego sie wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego,
otrzymanego metoda termostatowg z wykorzystaniem metody infuzowania mleka lisémi herbaty
Camelia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegélnym podkresleniem roli badan sensorycznych w procesie
projektowania nowych produktéw.

W pracy postawiono nastepujace hipotezy:
e H1. Firmy reprezentujgce przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajacej wiedzy
w zakresie wykorzystania eksperckich metod sensorycznych w projektowaniu zywnosci, przy czym
poziom wiedzy w tym zakresie zalezy od wielkosci przedsiebiorstwa oraz zainteresowania firm
poszczegblnymi etapami procesu NPD.
e H2. Zastosowanie procesu infuzowania mleka herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
wytworzenie jogurtu o wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej akceptacji wsrod konsumentéw.
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s H3. Dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia
znakowanie produktu oswiadczeniem zywieniowym , wysoka zawartos¢ btonnika”.

Zakres osiggniecia naukowego obejmowat trzy etapy zwigzane z badaniami nad optymalizacja
sktadu zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem badan sensorycznych w procesie projektowania
produktow spozywczych. W pierwszym etapie przeprowadzono badania majgce na celu zweryfikowanie
trendéw w zakresie wykorzystania badan sensorycznych w projektowaniu produktéw spozywczych jako
wartoSciowego narzedzia w procesie optymalizacji i opracowywania sktadu zywnosci, wraz ze
sformutowaniem rekomendacji dla dziatow badan i rozwoju w przemysle spozywczym [0.1]. W kolejnym
etapie zaimplementowano metody analizy sensorycznej zaréwno konsumenckie, jak i eksperckie w
badaniach nad optymalizacjg sktadu funkcjonalnego jogurtu. Badanie polegato na optymalizacji sktadu
mlecznego napoju funkcjonalnego z wykorzytaniem metody infuzowania mleka lis¢émi herbaty Camellia
sinensis (L.) Kuntze charakteryzujgcego sie wysoka jakoscig sensoryczng oceniang metodami eksperckimi
oraz wysoka akceptacjg wsréd konsumentéw [0.2]. Ponadto w celu optymalizacji i podniesienia jakosci
sensorycznej mlecznego napoju funkcjonalnego przeprowadzono badania majgce na celu uzyskanie
jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika poprzez dodatek inuliny, ktéra wptywa na cechy tekstury i nadaje
lekki smak stodki produktom [0O.3, 0.4]. Przeprowadzone badania naukowe umozliwity optymalizacje
sktadu innowacyjnego mlecznego produktu fermentowanego z wykorzystaniem badan sensorycznych.

Wyniki badan przedstawione w osiggnieciu i opisane ponizej zostaty zrealizowane i opublikowane
w recenzowanych czasopismach naukowych m.in. dzieki wspétpracy miedzynarodowej z National Chung
Hsing University na Tajwanie w ramach projektu stypendialnego 2015-1-PL01-KA107-016237 oraz 2017-1-
PLO1-KA107-037013 (Zat. 4, tabela 11b) oraz przyznanego przez Rektora SGGW dofinansowania projektu z
Systemu Wsparcia Finansowego dla Naukowcéw i Zespotéow w 2020 r. (Nr SMPB 11/2020, 2020-2021)
(zat. 4, tabela 20).

Omdwienie wynikéw badan opublikowanych w publikacjach wchodzacych w sktad osiggniecia

1.

0.1. Swiader, K.; Marczewska, M. (2021) Trends of Using Sensory Evaluation in New Product
Development in the Food Industry in Countries that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme. Foods
10(2), 1-19 DOI:10.3390/foods10020446

MEiN=100 | IF 2.etni=5,561 IF s1etni=5,940

Wstep

W ostatnich dekadach analiza sensoryczna stata sie uznang dziedzing naukowg [Meilgaard i wsp.,
2007; Stone i Sidel, 2004] i jest "stosowana do wywotywania, pomiaru, analizy i interpretacji reakcji na te
cechy zywnosci, ktére sg postrzegane przez zmysty wzroku, wechu, smaku, dotyku i stuchu" [Tuorila i
Monteleone, 2009; Stone i Sidel, 2004; Yang i wsp., 2019]. Analiza sensoryczna, podobnie jak analizy
instrumentalne, opiera sie na wykonywaniu pomiaréw w sposéb precyzyjny i doktadny, z uwzglednieniem
czutosci badan i dazeniem do unikniecia wynikéw fatszywie dodatnich [Choi, 2013]. Badania sensoryczne,
aby mogty by¢ uznane za wiarygodne, muszg opierac sie na umiejetnosciach analityka sensorycznego w
zakresie optymalnego zdefiniowania problemu (co nalezy zmierzy¢) i zaprojektowania testu (wytworzenia
pozadanej doktadnosci wynikow) oraz interpretacji wynikéw, jak i przeszkolenia oraz odpowiedniego
doboru ekspertéw do panelu sensorycznego [Meilgaard i wsp., 2007; Tuorila i Monteleone, 2009].

W literaturze podkresla sie, ze ocena sensoryczna i rozwdj nowych produktéw s3 ze sobg silnie
powigzane. Metody analizy sensorycznej mogg by¢ wykorzystywane na wielu etapach procesu
projektowania do oceny jakosci produktu oraz badan oczekiwan konsumentdéw i okreslania ich reakcji na
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produkt [Azanedo i wsp., 2020; O’Sullivan, 2017; O’Sullivan i wsp., 2011; Cruz i wsp., 2010; Meilgaard i
wsp., 2007; Tuorila i Monteleone, 2009; Carbonell-Barrachina, 2007; Raithatha, 2014].

W procesie projektowania produktéw spozywczych wazne jest, zeby poznac potrzeby klienta,
skierowac¢ na nie projektowany produkt, a nastepnie zakomunikowaé i wyjasni¢ wartos¢ tego produktu
konsumentowi [Okoye, 2015]. Badania wykazujg, ze konsumenci zwracajg uwage na wyglad produktu,
wygode jego uzytkowania, wykorzystujgc swoje zmysty i wrazliwo$¢ sensoryczng oraz wartos¢ odzywczg
produktu. Jednoczesnie odnotowuje sie, ze metody sensoryczne sg waznym, integralnym narzedziem,
ktére powinno by¢ wykorzystywane w procesie NPD. Przy projektowaniu produktéw, najwazniejszym
wyzwaniem jest zwigzek pomiedzy ich jakoscig a satysfakcjg, percepcjg i ostateczng akceptacjg przez
konsumentow sensorycznych cech tych produktow [O’Sullivan, 2017; O’Sullivan i wsp., 2011] .

Majac na uwadze powyzsze zaleznosci i uwarunkowania w pracy O.1. (Swiader, K.; Marczewska,
M. (2021) Trends of Using Sensory Evaluation in New Product Development in the Food Industry in
Countries that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme. Foods 10(2), 1-19,) przedstawiono wyniki
analizy trendéw w zakresie wykorzystania badan sensorycznych w procesie projektowania nowych
produktow na przyktadzie przedsiebiorstw przemystu spozywczego z krajow nalezgcych do Regionalnego
Systemu Innowac;ji EIT (RIS).

Sredni i przecietni innowatorzy z krajéw RIS charakteryzujg sie innowacyjnoscia ponizej $redniej
UE. Poniewaz projektowanie nowych produktéw jest jednym z wymiardw wydajnosci innowacyjnej
krajéw, wazne wydaje sie przeanalizowanie tych proceséw, celem zidentyfikowania probleméw oraz
sposobdOw na pobudzenie ich rozwoju, jak réwniez zbadanie i zaprojektowanie nowych potencjalnych
Sciezek ich wspierania w badaniach nad projektowaniem nowych produktéw.

W literaturze istnieje niewiele danych dotyczacych zastosowania badan sensorycznych w
przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, ktére skupiajg sie na ogdlnych trendach i poréwnuja
wykorzystanie metod oceny sensorycznej pomiedzy firmami o réznej wielkosci oraz tymi, ktére cenig
sobie najbardziej zréznicowane etapy procesu NPD. Dlatego tez w niniejszej pracy starano sie wypetnic te
luke badawczg, poprzez odniesienie sie do postawionych probleméw badawczych. RQ1 Jakie metody
oceny sensorycznej mogg by¢é wykorzystane do wspierania NPD w przemysle spozywczym?; RQ2 Jakie s3
trendy w stosowaniu oceny sensorycznej w NPD w przemysle spozywczym w krajach nalezgcych do
Regionalnego Systemu Innowacji EIT (RIS)?; RQ3 Jakie metody oceny sensorycznej sg stosowane przez
firmy, ktére maja tendencje do doceniania poszczegdlnych etapéw procesu NPD?; RQ4 Jakie sg rdznice w
stosowaniu metod oceny sensorycznej wsrdd firm réznej wielkosci z krajow RIS?

Materiat i metodyka badan

Badania przeprowadzono na przykfadzie przedsiebiorstw z branzy spozywczej z krajéw, ktére
nalezg do Regionalnego Systemu Innowacji EIT (RIS). Kraje EIT RIS to panstwa cztonkowskie UE i kraje
stowarzyszone z europejskim programem Horyzont 2020, ktore sg klasyfikowane jako $redni i przecietni
innowatorzy wg. European Innovation Scoreboard [EIT Scorebord, 2020]. S3 to takie kraje jak Butgaria,
Chorwacja, Cypr, Czechy, Estonia, Grecja, Wegry, Witochy, totwa, Litwa, Malta, Polska, Portugalia,
Rumunia, Stowacja, Stowenia i Hiszpania, a takze Albania, Armenia, Bosnia i Hercegowina, Wyspy Owcze,
Gruzja, Motdawia, Czarnogora, Republika Macedonii Pétnocnej, Serbia, Turcja i Ukraina. Proba
obejmowata 122 respondentdw reprezentujgcych kraje RIS. Wszyscy uczestnicy wyrazili zgode na udziat w
badaniu i otrzymali link do kwestionariusza przeznaczonego wytacznie dla nich. Dane wykorzystane w tym
badaniu zostaty zebrane za pomocg samodzielnego wywiadu wspomaganego komputerowo (CASI).
Technika ta pozwala na zbieranie danych od respondentéw, ktorzy wypetniajg kwestionariusz ankiety za
pomocg komputera bez pomocy z zewnatrz. Respondenci byli zatrudnieni w firmach z branzy spozywczej i
wykonywali rézne prace zwigzane z NPD. Wiekszo$¢ z nich byta technologami zywnosci, kierownikami
projektow/programow lub kierownikami wyzszego szczebla. Badania zrealizowano w ramach projektu
"Summer school on the New Product Development for the food industry" (edycja 2020) finansowanego
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przez EIT Food w ramach Horyzont 2020, ktorego celem byta odpowied? na wspodtczesne wyzwania
zwigzane z NPD.

Wyniki

Na podstawie badan wtdérnych wykazano [RQ1], ze badania sensoryczne produktu, obejmujace
zaréwno analityczng ocene sensoryczng dokonywang przez panel ekspertéw, jak i testy afektywne
przeprowadzane wsérdd konsumentéw, pozwalajg uzyska¢ wiecej informacji o analizowanym produkcie,
jego jakosci oraz zweryfikowac czynniki wptywajace na stopief akceptacji tych produktéw przez
konsumentéw, co utatwia prace nad poprawg jakosci produktu lub jego przeformutowaniem [Swiader i
wsp., 2020]. Dos¢ powszechng praktyka w firmach spozywczych jest stosowanie niewtasciwych metod
analizy sensorycznej do okreslonych celéw badawczych [O’Sullivan, 2017]. Istotny jest fakt, ze badania
sensoryczne mogg by¢ wykorzystywane na wielu etapach rozwoju nowego produktu [O’Sullivan, 2017]
oraz w ocenie prototypow produktu [Moskowitz, 1979]. Podkresla sie, ze badania senoryczne mogg by¢
rowniez stosowane w procesie dopasowania koncepcji produktu [O’Sullivan, 2017; Moskowitz, 1979];
skalowania zaktadu pilotazowego; redukcji kosztéw poprzez zastgpienie lub modyfikacje sktadnikéw
[Moskowitz, 1979]; zmiany receptury [O’Sullivan, 2017; Moskowitz, 1979]; zmiany technologii [Mosqueda-
Melgar i wsp., 2012; Walkling-Ribeiro i wsp., 2010]; reformulacji produktu w celu np. redukcji soli
[Rithatha, 2014; Romagny i wsp., 2017; Arnarson i wsp, 2011], cukru [Romagny i wsp., 2017; Oliveira i
wsp., 2015; Mahato i wsp., 2020] lub ttuszczu [Romagny i wsp., 2017; Arnarson i wsp., 2011] czy zmiany
specyfikacji surowcéw [Carbonell-Barrachina, 2007], jak réwniez doskonaleniu produktu i optymalizacji
jego receptury [Hough i wsp., 1997; Badwaik i wsp., 2014].

Warto podkresli¢, ze metody oceny sensorycznej wykorzystywane sg do wspomagania dziatan i
badan marketingowych [Carbonell-Barrachina, 2007; Moskowitz, 1979], poczawszy od rozwoju nowych
produktow i oceny potencjatu rynku poprzez analize wydajnosci produktu. Moga by¢ stosowane réwniez
w marketingu sensorycznym w celu wsparcia komunikatéw reklamowych [Krishna i wsp., 2016]. Jak
podaje Krishna i wsp. [2016] marketing sensoryczny to "marketing, ktéry angazuje zmysty konsumentéw i
wplywa na ich percepcje, osad i zachowanie”, ktéry analizuje réwniez jak akustyczne, dotykowe i
wechowe bodzce sensoryczne wptywajg na procesy decyzyjne i ksztattowanie postaw konsumentéw, a
tym samym moze by¢ wykorzystywany do projektowania oraz badania skutecznosci reklamy. W
literaturze odnotowuje sie, ze ocena sensoryczna jest rowniez stosowana do porédwnywania jakosci
konkurencyjnych produktéw [Beriain i wsp., 2009]. Testy konsumenckie mogg byé wykorzystane do
okreslenia najwazniejszych cech zywnosci wptywajgcych na decyzje zakupowe oraz identyfikacji
preferencji odnosnie wyboru i zakupu przez konsumentéw produktéw spozywczych [Kraus, 2015; Beriain i
wsp., 2009].

Inny wymiar aplikacyjnosci metod oceny sensorycznej zwigzany jest z oceng trwatosci produktéow
spozywczych [Kilcast, 2000; Hough i Garitta, 2012; Giménez i wsp., 2012] oraz rozwojem nowych
technologii, ktore moga wydtuzy¢ trwatosé i jakos¢ produktow [Mosqueda-Melgar i wsp., 2012; Walkling-
Ribeiro i wsp., 2010]. Przechowywanie zywnosci moze determinowaé zmiany w intensywnosci atrybutéw
sensorycznych, a w literaturze podkresla sie ze cechy, na ktére konsumenci zwracaja coraz wiekszg uwage
to termin ich przydatnosci do spozycia, Swiezos¢ produktu, jego bezpieczenstwo i jakos¢ [Giménez i wsp.,
2012].

W wielu badaniach podkresla sie, ze metody eksperckie (takie jak np. sensoryczna analiza
opisowa) oraz testy kosumenckie mogg by¢ stosowane w badaniu jakosci zywnosci egzotycznej,
autentycznej, etnicznej lub rzemieslniczej [Yang i Lee, 2019], do ktérych zalicza sie takie produkty jak
zielona herbata [Lee i wsp., 2008; Lee i Chambers, 2010], sos sojowy [Imamura, 2016; Heo i Lee, 2017],
kimchi [Cho i wsp., 2015; Jang i wsp., 2016], tofu [Kamikaze i wsp., 2018; Kim i wsp., 2019], daktyle [Al.-
Farsi i wsp., 2005; Ismail i wsp., 2001], jak réwniez do oceny produktdw innowacyjnych, np. jogurtéw z
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dodatkiem herbaty [Swigder i wsp., 2020] czy jogurtéw rodlinnych na bazie migdatéw, nerkowcéw,
kokosa, konopi lub soi [Grasso i wsp., 2020].

Jak wspomniano powyzej, istnieje wiele mozliwych sposobéw zastosowania badan sensorycznych
na réznych etapach procesu NPD w przemysle spozywczym, od pomystu i koncepcji produktu do jego
wprowadzenia na rynek oraz pdiniejszej akceptacji produktu. Dzieki przeprowadzonym badaniom
mozliwa jest ocena zaréwno jakosci sensorycznej ocenianego produktu, jak i czynnikéw wptywajgcych na
jego wybor przez konsumentéw i podejmowanych przez nich decyzji zakupowych. Przedsiebiorstwa moga
stosowad analityczne i afektywne (hedoniczne) testy sensoryczne, ktére umozliwiajg badanie réznych cech
produktow spozywczych oraz pozwalajg na okreslenie reakcji i oczekiwan konsumentéw.

Przedstawione w artykule wyniki przeprowadzonych badan wchodzgce w sktad osiggniecia
wykazaty [RQ2], ze prawie 70% firm stosuje metody oceny sensorycznej w procesie projektowania
nowych produktéw (NPD), przy czym wsrdd nich wyrdznia sie trzy najpopularniejsze: testy
dyskryminacyjne, analizy opisowe i testy konsumenckie. Ponadto, firmy na ogét cenig sobie opinie
konsumentédw i ponad 63% z nich wykorzystuje testy afektywne w celu weryfikacji dopasowania
oferowanych produktéw do oczekiwarn konsumentéw.

Uzyskane wyniki wskazujg natomiast, ze tylko 42,6% firm z branzy spozywczej z krajéw RIS
przeprowadza testy eksperckie. Istnieje kilka gtéwnych powoddw wymienianych przez te firmy, dla
ktorych takie testy nie sg popularne. Po pierwsze, firmy te nie zatrudniajg ekspertdw i nie sg sktonne
zlecad takich ustug na zewnatrz. Po drugie, firmy te nie majg wiedzy ani doswiadczenia w tej dziedzinie,
dlatego wolg korzysta¢ z innych, bardziej znanych metod oceny sensorycznej. Po trzecie, jakos$¢
sensoryczna produktdw jest oceniana gtéwnie przez wiascicieli firmy, zarzad lub pracownikdéw i
znajomych. W$réd drugorzednych powoddw niestosowania takich testéow firmy wymieniajg wysokie
koszty i brak potrzeby.

Niemniej jednak na podstawie odpowiedzi udzielonych przez badanych reprezentantéw
przedsiebiorstw wraz z ich dodatkowymi uzasadnieniami, mozna stwierdzié, ze firmy reprezentujace
przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajgcej wiedzy w zakresie aplikacyjnosci testow
eksperckich, co moze prowadzi¢ do stosowania nieodpowiednich metod analizy sensorycznej dla
osiggniecia celéw badawczych pozostajgcych w sferze zainteresowan firmy.

Postawiony problem badawczy RQ3 miat na celu zidentyfikowanie metod oceny sensorycznej
stosowanych przez firmy, ktére w wiekszosci doceniajg okreslone etapy procesu NPD. Po pierwsze,
pozwolito to zidentyfikowaé, ze ponad jedna czwarta firm z préby postrzega "opracowanie receptury
produktu, dobdr i bezpieczenstwo surowcow, jego wtasciwosci prozdrowotne" jako najwazniejszy
etap procesu NPD, prawie jedna pigta najbardziej ceni "tworzenie nowego produktu, pomystu",
podczas gdy okoto 10% firm traktuje "zapewnienie bezpieczenstwa produkowanej zywnosci" oraz
"jakos¢ sensoryczng produktu i jego akceptacje przez konsumentéw" jako bardzo wazne. Po drugie,
analiza pozwolita powigza¢ konkretne stosowane metody sensoryczne z firmami cenigcymi rézne
etapy NPD. Prawie 82% firm, ktdre najbardziej cenig "jakos¢ sensoryczng produktu i jego akceptacje
przez konsumentéw", stosuje metody oceny sensorycznej w NPD; 73% korzysta z testéw oceny
konsumenckiej, a 64% z testdw eksperckich. Warto podkresli¢, ze znajomo$¢ metod oceny
sensorycznej i ich zastosowania jest naprawde wysoka w tej grupie firm w pordwnaniu z catg préba.
Wsrad firm zidentyfikowanych na podstawie etapu procesu NPD, ktdry cenig, az 70% firm skupionych
na "tworzeniu nowego produktu, pomystu"”, i 67% tych skupionych na "opracowywaniu receptury
produktu, doborze i bezpieczenstwie surowcow, jego whasciwosciach prozdrowotnych” stosuje testy
oceny konsumenckiej. Znajomo$¢ i stosowanie réznych metod oceny sensorycznej jest zréznicowane
wsrdd firm reprezentujgcych rdine grupy. Odnotowano, ze firmy skupione na "pozyskiwaniu
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funduszy/grantéw" i "dystrybucji produktu" nie doceniajg roli badan eksperckich oraz oceny jakosci
sensorycznej produktu.

Ocena sensoryczna jest coraz czesciej stosowana w wielu firmach spozywczych, a uzyskane wyniki
wskazuja, ze wykorzystanie tych metod zalezy w duzej mierze od wielkosci firmy [RQ4]. Wsrdd
analizowanych firm w krajach RIS mozna zauwazy¢, ze im wieksza firma, tym czesciej metody oceny
sensorycznej sg uzywane w NPD. Prawie 60% firm zatrudniajgcych odpowiednio 51-100, 101-1000 i ponad
5000 oséb deklaruje stosowanie testéw eksperckich (analitycznych). Jednak niezaleznie od wielkosci
przedsiebiorstwa, wiekszos¢ z nich czesciej wykorzystuje testy konsumenckie (afektywne) niz testy
eksperckie.

Podsumowanie

Przeprowadzone badanie wykazato, ze potencjat metod sensorycznych w procesie projektowania
Zzywnosci nie jest jeszcze w petni wykorzystany w przemysle spozywczym. Firmy reprezentujace
przemyst spozywczy w krajach RIS najczesciej korzystajg z testow konsumenckich, natomiast nie
posiadaja wystarczajgcej wiedzy w zakresie aplikacyjnosci testow eksperckich. Wyniki badan wskazuja,
ze im wieksza firma, tym szersza wiedza i zastosowanie metod oceny sensorycznej, szczegélnie tych
eksperckich. Znajomo$¢ metod sensorycznych oraz mozliwosci ich wykorzystania na réznych etapach
projektowania Zzywnosci jest bardzo wartosciowq wiedzg, ktéra umiejetnie stosowana moze przyniesc
wiele korzysci producentom zywnosci, wynikajacych z akceptacji ich produktow przez konsumentoéw.
Badania sensoryczne odgrywajg szczegdlng role podczas optymalizacji skladu nowych produktéw
funkcjonalnych i ocenie stopnia ich akceptacji przez konsumentéw, co zostalo oméwione w
kolejnych publikacjach wchodzacych w sktad osiggniecia.

2.
0.2. Swiader, K., Florowska, A., Konisiewicz, Z., and Chen, Y.-P. (2020) Functional Tea-Infused Set Yoghurt

Development by Evaluation of Sensory Quality and Textural Properties. Foods, 9(12), 1-19.
DOI:10.3390/foods9121848

MEIN=100 IF 54etni=4,350 | IF 5.1etni=4,957

0.3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. (2021) The Sensory Quality and the Textural Properties of
Functional Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with Inulin. Foods, 10(6), 1-20
DO0I:10.3390/foods10061242

MEiIN=100 | IF 2ietni=5,561 | IF 5.1etni=5,940

0.4. Swiader, K; Florowska, A. (2022) The Sensory Quality and the Physical Properties of Functional
Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin. Foods, 11(4), 1-18 DOI:10.3390/foods11040566

MEiIN=100 | IF 21etni=5,200 | IF 5.etni=5,500

Wstep

Najpopularniejszym mlecznym produktem fermentowanym na $wiecie jest jogurt [Sarkar, 2019;
Vijaya Kumar i wsp., 2015]. Jogurt jest tez najlepiej postrzegany i akceptowany przez konsumentéw
[Sarkar, 2019; Homayouni i wsp., 2016]. Konsumenci, ktérzy kupujg produkty funkcjonalne chcg, aby
produkt byt bezpieczny, zdrowy i naturalny oraz miat przyjemny smak. Na etykiecie produktu zwracajg oni
uwage na atrybuty zwigzane z jakoscia, takie jak Swiezos$¢ produktu, wtasciwosci zdrowotne, czy wartosc
odzywcza [Kraus, 2015]. Coraz bardziej popularne staje sie dodawanie do jogurtu roslinnych sktadnikow
funkcjonalnych m.in. herbaty [Unal i wsp., 2018; Chatterjee i wsp., 2018; Jaziri i wsp., 2009; Muniandy i
wsp., 2016; Najgebauer-Lejko i wsp., 2011; Shokery i wsp., 2017] w celu poprawy ich jakosci
technologicznej i waloréw sensorycznych, a takze wtasciwosci prozdrowotnych.
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Gtownym celem cyklu trzech publikacji zamieszczonych w osiggnieciu byty badania nad
optymalizacja sktadu funkcjonalnego jogurtu z zastosowaniem technologii opartej na infuzowaniu mleka
lisémi Camellia sinensis (L.) Kuntze oraz zbadaniu wptywu dodatku inuliny do jogurtu infuzowanego
herbatg na jego jako$¢ sensoryczng oceniang z wykorzystaniem m.in. badan sensorycznych eksperckich.

Badania byly podzielone na trzy etapy. W pierwszym etapie wybrano surowce do badan (rézne
rodzaje herbat) i okreslono stezenia w jakich mogga by¢ one uzyte oraz dopracowano metodyke produkcji
jogurtu poprzez infuzowanie mleka lis¢émi herbaty zamiast dodatku ekstraktu herbaty. Przeprowadzono
oceny sensoryczne jogurtow z wykorzystaniem metod eksperckich i konsumenckich oraz zastosowano
badania instrumentalne w celu potwierdzenia wiasciwosci tekstury jogurtéw (0.2. Swiader, K., Florowska,
A., Konisiewicz, Z., Chen, Y.-P. (2020) Functional Tea-Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of
Sensory Quality and Textural Properties. Foods 9(12), 1-19). W drugim etapie badan do produkcji jogurtu
infuzowanego lis¢mi herbaty oolong o najwyzszej jakosci sensorycznej sposréd analizowanych wariantow,
zastosowano dodatek inuliny w trzech stezeniach w celu weryfikacji jej wptywu na jakos¢ sensoryczng
jogurtu oraz stopien akceptacji i cechy tekstury (0.3. Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. (2021) The
Sensory Quality and the Textural Properties of Functional Oolong Tea-Infused Set Type Yoghurt with
Inulin. Foods 10(6), 1-20). Natomiast w trzecim etapie badan oceniono czy dodatek inuliny do jogurtu
infuzowanego lis¢mi herbaty zielonej moze wptynaé na poprawe jakosci sensorycznej tego produktu oraz
jego cechy tekstury (0.4. Swiader, K; Florowska, A. (2022) The Sensory Quality and the Physical Properties
of Functional Green Tea-Infused Yoghurt with Inulin. Foods 11(4), 1-18).

Materiat i metodyka badan

Materiatem do badan byly jogurty przygotowane z mikrofiltrowanego pasteryzowanego mleka
krowiego o zawartosci ttuszczu 3,2%, wytworzone metodg termostatowa. Cztery rodzaje herbat lisciastych
Camellia sinensis (L. ) Kuntze dostepnych na polskim rynku wykorzystano do produkcji jogurtu, tj. herbate
zielong, herbate czarng, Darjeeling FTGFOP1 Blend Lucky Hill i herbate oolong Oolong Milky (0O.2.). Mleka
zaszczepiono liofilizowanymi kulturami starterowymi YO-122 zawierajgcymi Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus oraz Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Dodatkowo w badaniach 0.3 0.4 do
wzbogacenia jogurtu uzyto inuliny Frutafit® CLR (inulina 285% dm, stodycz 30%, korzen cykorii, DP 2-10).

Proces technologiczny produkcji jogurtu opracowano na podstawie modyfikacji dwéch metod
[Jaziri i wsp., 2009; Muniandy i wsp., 2016]. Wszystkie sktadniki wazono na wadze analitycznej. Mleko
ogrzewano do temperatury 85°C przez 30 min. i przelewano do zlewek z lis¢mi herbaty (2 g herbaty/100
ml mleka). Parzono pod przykryciem przez 10 min, od czasu do czasu mieszajgc. Nastepnie roztwor
przefiltrowano recznie za pomoca filtréw z gazy i schtodzono do 43°C. Do mleka dodawano 0,1% kultur
starterowych i doktadnie mieszano. Nastepnie 100 ml mleka przelewano do sterylnych plastikowych
pojemnikéw z pokrywkami. Wszystkie probki byty termostatowane w temperaturze 43°C w inkubatorze,
az osiggnety wartos¢ pH 4,5-4,6 co trwato okoto 4,5 h. Nastepnie préobki wyjmowano i pozostawiano do
ostygniecia. Prébki przechowywano w temperaturze 4C przez 15 h do czasu uksztattowania struktury, a
nastepnie przeprowadzono ich ocene sensoryczng i analize instrumentalng [Han i wsp., 2016; Abdel-
Hamid i wsp., 2020; Raikos i wsp., 2018]. Jogurt kontrolny przygotowywano podobnie, tylko nie dodawano
do niego herbaty (0.2). W celu uzyskania jogurtéw z dodatkiem inuliny, przed procesem ogrzewania
dodawano dodatkowo inuline w ilosci 3, 6 i 9% odpowiednio do trzech prébek mleka, natomiast aby
uzyskac jogurt naturalny jako prébe kontrolng, nie dodawano inuliny (0.3, 0.4).

W badaniach wykorzystano metody analizy sensorycznej (testy eksperckie i testy konsumenckie)
oraz metody instrumentalne. Do oceny jakosci sensorycznej jogurtu zastosowano metode profilowania
sensorycznego - Quantitative Descriptive Profile (QDP). Metoda ta zostata opisana w normie ISO
13299:2016 [ISO 13299:2016]. Zgodnie z procedurg, eksperci najpierw indywidualnie wybierali atrybuty
wygladu, zapachu, konsystencji i smaku ocenianych préobek. Nastepnie atrybuty te zostaty omdwione,
uzgodnione i zdefiniowane przez ekspertédw. Przeszkoleni eksperci zdefiniowali 39 gtdwnych atrybutéw
wraz z ich definicjami, ktére opisywaty oceniane prébki jogurtéw. Aby opisa¢ wrazenia sensoryczne
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réznych kategorii zZywnosci, opracowano szereg leksykonow [Karagiil-Yiiceer i Drake, 2007; Suwonsichon,
2019]. Coggins i wspotautorzy [2008] stworzyli m.in. leksykon sensoryczny dla jogurtéw zwyktych na
podstawie 12 jogurtéw produkowanych komercyjnie w Stanach Zjednoczonych, gdzie przeszkolony panel
zdefiniowat 61 deskryptoréw sensorycznych. W obecnym badaniu wykorzystano jogurt zwykty i na jego
podstawie wyprodukowano jogurty z herbaty. Dlatego tez panel ekspertow, wykonujgcy badania w
niniejszym doswiadczeniu, oprdcz cech sensorycznych jogurtu zwyktego, okreslit rowniez dodatkowe
atrybuty odnoszace sie do uzytych roslin w badaniach przy produkcji jogurtu oraz jogurtéw z ich udziatem.

Sposrdéd opracowanych w badaniu atrybutéw wyrdzniono jedenascie cech opisujacych zapach
probek (mleczny, jogurtowy, kwasny, stodki, ttuszczowy, zielonej herbaty, czarnej herbaty, ziotowy,
brzoskwiniowy, cytrusowy, nektarowy), siedem atrybutéw dotyczgcych wygladu prébek (optyw serwatki,
potysk, barwa, gtadkos¢ wizualnie, gestos¢ wizualnie, wypetnienie tyzeczki, jednolitos¢ konsystenciji),
siedem deskryptoréw tekstury odczuwanych w jamie ustnej (gestos¢, rozptywalnosé, zwartosé, lepkosé,
film ttuszczowy, kremowos¢, gtadkosc), cztery cechy opisujace podstawowe smaki (stodki, kwasny, gorzki i
cierpki), osiem atrybutow zwigzanych ze smakiem/smakowitoscig (mleczny, jogurtowy, twarogowy,
zielonej herbaty, czarnej herbaty, ziotowy, brzoskwiniowy) oraz cechy opisujace , body” definiowane jako
zharmonizowanie zespotu wszystkich pozytywnych wyrdznikdw i jakos¢ ogdlna. Intensywnosé kazdej
cechy byta mierzona przez zespot ekspertow na liniowej, nieustrukturyzowanej 10-punktowej skali (c.u. -
jednostki umowne), gdzie 0 oznaczato cecha niewyczuwalna, a 10 — intensywno$¢ cechy wysoka.

Ocena ekspercka prébek jogurtéw zostata przeprowadzona przez 10 przeszkolonych ekspertéw,
kobiety w wieku od 35 do 52 lat, posiadajgcych dobrg znajomosé wszystkich metod sensorycznych, w tym
profilowania i analizy jogurtéw. Uczestnicy panelu sensorycznego spetniali m.in. wymagania normy 1SO
8586:2012 [ISO 8586:2012]. Ocena sensoryczna zostata przeprowadzona w laboratorium sensorycznym
spetniajgcym wszystkie wymagania normy ISO 8589:2007 [ISO 8589:2007]. Ocene zrealizowano w
indywidualnych stanowiskach z kontrolowanym oswietleniem, temperaturg i wilgotnoscig. Stanowiska
byty wyposazone w komputerowy system ANALSENS, stuzgcy do planowania eksperymentu, pozyskiwania
i przetwarzania danych. Oceny przeprowadzono w godzinach porannych i wczesnopopotudniowych, w
dwéch sesjach na dzien. Préobki do badan byly odpowiednio przygotowane i prezentowane do ocen.
Prébki jogurtéw byly oceniane bezposrednio z pojemnikdéw testowych. Prébki przygotowano w
cylindrycznych pojemnikach (@ 50 mm, wysoko$¢ 50 mm, objeto$¢ 100 ml), oznaczonych 3 cyfrowymi
kodami, umieszczonych losowo na tackach i podawanych w temperaturze 7°C ekspertom do oceny.
Niegazowana woda mineralna byta uzywana jako neutralizator smaku pomiedzy probkami. Kazda préobka
byta analizowana w dwdch niezaleznych powtdrzeniach, a wartosci srednie zostaty oparte na 20
indywidualnych wynikach, ktére zostaty wykorzystane do analizy statystycznej.

Badanie semikonsumeckie przeprowadzono w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (WULS-SGGW) wsérdd studentéw Wydziatu Zywienia
Cztowieka w wieku 19-31 lat, losowo zrekrutowanych na podstawie ich checi i zainteresowania udziatem
w badaniu. Wzieto w nim udziat trzydziestu regularnych konsumentéw jogurtéw lub mlecznych
produktow fermentowanych.

Prébki do ocen przygotowano w pojemnikach cylindrycznych (¢ 50 mm, wysoko$¢ 50 mm,
objetos¢ 100 ml), zakodowane 3-cyfrowymi kodami, umieszczono losowo na tacy i podano w
temperaturze 7°C oceniajgcym. Konsumenci oceniali stopien akceptacji/lubienia wygladu jogurtéw, ich
zapachu, smaku, konsystencji i ogdlny stopien akceptacji, a takze che¢ zakupu jogurtéw z wykorzystaniem
niestrukturyzowanej 9-punktowej skali hedonicznej, gdzie 1 oznaczato "nie lubie/nie kupie
zdecydowanie", a 9 "lubie/kupie zdecydowanie" [Stone i Sidel, 2004; ISO 4121:2003].

W badaniach wykonano takze analizy instrumentalne jogurtéw. Analiza tekstury produktéw
zostata przeprowadzona przy uzyciu analizatora tekstury (TA.XT Plus, Stable Micro System, Surrey, UK) z
zastosowaniem ramienia pomiarowego 5 kg, w temperaturze 20°C. Twardos¢ (N) i adhezyjnos¢ (Ns) byty
analizowane za pomocg ptaskiej sondy cylindrycznej o $rednicy 0,5 cm (P/0,5R). Predko$¢ pomiaru
wynosita 1,0 mm/s, a sita nacisku wynosita 1 g. Prébki przygotowywano w pojemnikach cylindrycznych (@
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50 mm, wysokos¢ 50 mm, objetos¢ 100 ml), a gtebokos¢ penetracji jogurtu wynosita 5 mm. Podane
wartosci reprezentowaty srednie z trzech powtdrzen. Dane analizowano przy uzyciu oprogramowania
Exponent v6.1.4.0 [Han i wsp., 2016; Nguyen i wsp., 2015].

Do pomiaru granicy ptyniecia jogurtéw wykorzystano reometr (DV3T, Brookfield, Middleboro,
MA, USA). Pomiary przeprowadzono w temperaturze 20°C przy uzyciu wrzeciona dedykowanego do
analizy granicy ptyniecia (Pa): wrzeciono fopatkowe V74 z zakresem momentu obrotowego HA. Prébki
przygotowywane byty w pojemnikach cylindrycznych (@ 50 mm, wysokos¢ 50 mm, objetosé¢ 100 ml), a
pomiar wykonywano regulujgc szybkos$¢ Scinania w zakresie 0,01-100 s-1. Podane wartosci stanowity
Srednie z trzech powtdrzen. Dane analizowano przy uzyciu oprogramowania dostarczonego wraz z
reometrem [Han i wsp., 2016; Xu i wsp., 2012].

Zmiany w stabilnosci jogurtu badano przy uzyciu urzadzenia LUMiSizer 6120-75 (L.U.M. GmbH,
Berlin, Niemcy) [Xu i wsp., 2012]. Stabilnos¢ fizyczng jogurtéw oznaczono poprzez pomiar intensywnosci
transmitowanego Swiatta bliskiej podczerwieni w emulsji i rejestrowanie profili intensywnosci swiatta w
funkcji czasu i potozenia probki ("fingerprints") [Olsen, 2008; Zbikowska i wsp., 2020]. Stabilno$¢
wykazywano jako zwigzany z przestrzenig i czasem profil transmisji na dtugos¢ prébki. Parametry analizy
byty nastepujace: dtugosé fali 870 nm, objetos¢ 1,8 ml dyspersji; wspdtczynnik swiatta: 1; 4000 rpm; czas
eksperymentu, 50 min; czas przerwy 10 s; temperatura 25 °C. Podane wartosci stanowity srednig z szesciu
powtdrzen. Dane analizowano za pomocg oprogramowania (SepView 6.0; LUM, Berlin, Niemcy) i
obliczono indeks niestabilnosci [Zbikowska i wsp., 2020].

Do okreslenia sktadowych barwy (L*, a* i b*) wykorzystano kolorymetr Minolta CR-200 (Minolta,
Japonia; zrodto swiatta D65, obserwator 2¢, otwor gtowicy pomiarowej 8 mm). Parametry barwy
analizowano z wykorzystaniem systemu CIEL*a*b*. Analizy wykonywano na powierzchni jogurtdw,
dokonujac 6 pomiaréow dla kazdej badanej probki. W celu okreslenia réznic barwy pomiedzy jogurtem
zwyktym a jogurtami infuzowanym obliczono parametr catkowitej réznicy barwy AE [Mokrzycki i Tatol,
2011].

Wyniki dotyczace tekstury, granicy ptyniecia, stabilnosci i barwy poddano analizie statystycznej
przy uzyciu programu Statistica 13.3 (TIBICO Software Inc.). W celu okreslenia istotnosci réznic pomiedzy
srednimi wartosciami analizowanych parametréow jogurtéw z dodatkiem herbaty zastosowano
jednoczynnikowg analize wariancji (ANOVA). Istotne rdznice pomiedzy jogurtami infuzowanymi a
jogurtami zwyktymi weryfikowano za pomocy testu Tukey'a na poziomie istotnosci a = 0,05. Wyniki
analizy sensorycznej poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statgraphics Plus 5.1
(Statgraphics Technologies, Inc., Plains, VA, USA). Zastosowano jednoczynnikowg analize ANOVA na
poziomie istotnosci (p < 0,05), aby sprawdzi¢ istotnos¢ roznic w intensywnosci atrybutow miedzy
analizowanymi prébami. Wartosci srednie oznaczone réznymi indeksami a, b, ¢, d réznity sie statystycznie
(p £ 0.05). Do analizy réznic miedzy probami oraz korelacji wybranych zmiennych wykorzystano Analize
Sktadowych Gtéwnych (PCA). Do analizy PCA wykorzystano program ANALSENS NT.

Wyniki cz. | (Optymalizacja procesu infuzji mleka lis¢mi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze) [0.2]

W celu okreslenia odpowiedniego stezenia zastosowanej herbaty przeprowadzono badania
wstepne oparte na ocenie wifasciwosci sensorycznych uzyskanych jogurtéw z dodatkiem herbaty.
Wstepnym badaniem objeto jogurty z zielong herbatg o stezeniu odpowiednio 1%; 2%; 4%; 6%; 8% dla
poszczegdlnych prébek. Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej stwierdzono, ze dodatek 2% zielonej
herbaty jest wystarczajagcy i zapewnia najlepsze cechy sensoryczne, w pordwnaniu do pozostatych
wariantéw. Wykazano, ze wyzszy udziat herbaty w jogurcie powodowat pogorszenie jakosci sensorycznej,
smaku, zapachu i barwy. Natomiast poprawe konsystencji zaobserwowano w jogurtach z 6% i 8%
dodatkiem zielonej herbaty, ale intensywna gorycz, cierpkos¢ i aromat tych probek wptynat na ich bardzo
niskg jakos¢ sensoryczng. Na podstawie tych wynikéw do dalszych badan projektowych nad sktadem
jogurtéw wybrano herbate o roznym stopniu fermentacji (zielong, oolong i czarng).
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Wyniki analizy profilowej czterech jogurtéw z dodatkiem herbaty (G - herbata zielona, B - herbata
czarna, O - herbata zielona) oraz jogurtu naturalnego (C - prdébka kontrolna) wykazaty, ze proébki
charakteryzowaty sie réznymi profilami sensorycznymi. Jogurt kontrolny cechowat sie mlecznym,
jogurtowym, kwasnym, twarogowym profilem w smaku i zapachu, intensywnym ttuszczowym zapachem,
lekkim optywem serwatki i jasnokremowg barwg. Reprezentowat on réwniez gestg, kremowg, jednolitg
konsystencje. Jogurt z dodatkiem zielonej herbaty charakteryzowat sie intensywnym profilem zapachowo-
smakowym zielonej herbaty, ,brzoskwini” i nektaru oraz wyczuwalnym gorzkim i cierpkim smakiem,
intensywniejszym optywem serwatki, ciemniejszg barwg kremowga oraz gestg, kremowa, jednolitg
konsystencjg. Wszystkie te atrybuty dotyczyty jakosci herbaty zielonej, ktéra cechuje sie z6ttym kolorem,
gorzkim i cierpkim smakiem, a takie wyczuwalnym smakiem kwiatowym (nektarowym), trawiastym lub
palonych lici [Lee i wsp., 2009].

Profil jogurtu z dodatkiem herbaty oolong charakteryzowat sie intensywnym zapachem i smakiem
brzoskwiniowym i nektarowym, zapachem cytrusowym, stodkim i cierpkim smakiem, intensywniejszym
wyptywem serwatki, kremowa barwg oraz gesty, kremowaq i jednolita konsystencjg. Profil smakowy
herbaty oolong zalezy od czasu fermentacji i byt opisywany jako stodki, kwiatowy, zielono-owocowy,
cierpki, gorzki i umami [Liu i wsp., 2018] i wiekszos¢ z tych cech sensorycznych byta postrzegana w
jogurcie z dodatkiem herbaty oolong.

Jogurt z dodatkiem czarnej herbaty wykazywat intensywng ciemnokremowa barwe, jednolitg i
gestg oraz kremowg konsystencje, widoczny optyw serwatki i intensywny zapach czarnej herbaty, a mniej
wyczuwalny zapach i aromat brzoskwiniowy oraz gorzki i cierpki smak. Czarng herbatg, ktéra zostata uzyta
w badaniach byta herbata Darjeeling, Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe, ktéra charakteryzowata
sie lekkim i delikatnym smakiem i aromatem. Herbata Darjeeling "second flush”, to herbata doskonatej
jakosci, ktérg uznano za lepsza od ,first flush”, poniewaz miata bardziej owocowy, mniej cierpki smak niz
herbaty wczesniejsze [Gohain i wsp., 2012]. Smak i aromat herbaty zielonej, czarnej i oolong, zalezaty od
stopnia fermentacji, a takze od zawartosci wolnych aminokwaséw, gtdwnie L-teaniny i aminokwaséw
naturalnych, np. kwasu glutaminowego i asparaginy [Weerawatanakorn i wsp., 2015].

Opracowane w badaniach jogurty rdznity sie istotnie miedzy sobg pod wzgledem nastepujacych
cech: zapachu (mlecznego, jogurtowego, kwasnego, stodkiego, ttuszczowego, zielonej herbaty, czarnej
herbaty, ziotowego, brzoskwiniowego, cytrusowego, nektarowego), wygladu (optywu serwatki i
intensywnoscig barwy), smaku (mlecznego, jogurtowego, zielonej herbaty, czarnej herbaty, ziotowego,
brzoskwiniowego, nektarowego), ,,body” czyli zharmonizowaniem i ogdlng jakoscia.

Do oceny profilu sensorycznego jogurtow zdefiniowano 39 atrybutdw, natomiast te wyrdzniki,
ktorymi probki réznity sie istotnie statystycznie (p < 0,05) zostaty wykorzystane do przeprowadzenia
analizy PCA. Analiza sktadowych gtéwnych wynikéw oceny profilu wszystkich prébek jogurtéw wykazata,
ze zmienno$¢ probek przypisana byta przede wszystkim pierwszej sktadowej gtéwnej (PC1-53,75%
zmiennosci catkowitej) i dotyczyta réznej barwy (PC1-53,75% zmiennosci catkowitej). Oceniane jogurty
roéznity sie nastepujacymi atrybutami: intensywnoscig smaku i zapachu zielonej herbaty, jogurtowego,
mlecznego i kwasnego zapachu oraz body prébek. Drugiej sktadowej gtéwnej przypisano mniejszy procent
ogdlnej zmiennosci (PC2-28,94%), co zwigzane byto z intensywnoscig zapachu i smaku brzoskwiniowego
oraz zapachu stodkiego. Ogdlna jakos¢ sensoryczna jogurtéw byta gtdwnie dodatnio skorelowana z
aromatem i zapachem brzoskwiniowym, zapachem stodkim i zapachem jogurtowym, natomiast
negatywnie zwigzana z aromatem i zapachem ziét oraz smakiem i zapachem zielonej herbaty. Prébki
jogurtow roznity sie jakoscig sensoryczng, o czym swiadczy ich potozenie w przestrzeni uktadu PCA. Mozna
byto zaobserwowac, ze probki tworzyty wyrazne i odmienne skupiska. Pierwsze z nich obejmowato jogurt
zwykty, kolejne jogurt z herbatg czarng i zielong, a ostatnie jogurt z herbatg oolong. Stwierdzono, ze jogurt
z herbatg oolong, w poréwnaniu do pozostatych prébek jogurtéw, byt potozony stosunkowo najblizej
wyroznika okreSlajgcego ogdlng jakos¢é sensoryczng jogurtdw i charakteryzowat sie intensywnym
brzoskwiniowym smakiem i zapachem pozytywnie skorelowanym z ogdlng jakoscig jogurtu. Wyniki PCA
odpowiadaty wynikom uzyskanym w analizie profilowe;.
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Na podstawie otrzymanych wynikdw z oceny semikonsumenckiej stwierdzono, ze istotnie
najwyzszg i zblizong akceptacjg ogdlng charakteryzowaty sie jogurty: kontrolny (C) oraz jogurt z dodatkiem
herbaty oolong (O) (5,7 i 5,9 j.m.), natomiast istotnie nizsza akceptacjg ogdlng cechowaty sie jogurty z
dodatkiem herbaty zielonej (G) i czarnej (B) (odpowiednio 3,0 i 3,7 j.m.). Istotnie najwyzsza ogdlna
akceptacja jogurtu kontrolnego oraz jogurtu z dodatkiem herbaty oolong wynikajgca z oceny akceptacji
wygladu, zapachu, konsystencji oraz smaku i aromatu badanych jogurtow, przetozyta sie na wyiszg chec
zakupu tych jogurtéw. Konsumenci najbardziej chcieli kupié jogurt z herbaty oolong (5,6 c.u.) i jogurt
kontrolny (5,3 c.u.), a istotnie mniej byli zaintersowani jogurtem z herbatg czarng i zielong (odpowiednio
3,2i2,3c.u.).

Nadrzednym celem przy prowadzeniu badan nad opracowaniem produktu spozywczego jest
uczynienie go pozgdanym przez konsumentéw. W niniejszej pracy jako$¢ sensoryczng opracowanych
jogurtow zweryfikowano za pomocg metod eksperckich, takich jak metoda profilowania sensorycznego
(QDP) oraz badan semikonsumenckich, w ktorych wykorzystano test hedoniczny. Obie metody
potwierdzity mozliwos¢ wykorzystania procesu infuzowania mleka lis¢émi herbaty Camellia sinensis (L.)
Kuntze, zwtaszcza herbaty oolong (pdélfermentowanej), jako dodatku poprawiajacego jakos¢ jogurtu
poprzez wprowadzenie do niego przyjemnego brzoskwiniowego, nektarowego smaku i zapachu, a
jednoczesnie zwiekszajgcego akceptacje i che¢ zakupu wséréd badanej grupy konsumentéw.

Wyniki cz. Il (Optymalizacja poziomu inuliny w jogurtach infuzowanych lisécmi herbaty Camellia
sinensis (L.) Kuntze) [0.3, 0.4]

Celem kolejnego badania byta ocena wptywu dodatku 3, 6 i 9% inuliny na jako$é sensoryczng
jogurtow z dodatkiem herbaty oolong, a w kolejnym badaniu na jakos¢ jogurtu infuzowanego zielong
herbata. Ekspercka analiza sensoryczna wykazata, ze dodatek inuliny do jogurtu nie wptynat istotnie na
zmiany zapachu zaréwno jogurtéw naturalnych (C i C1), jak i wzbogaconych herbatg oolong (O, 01, 02,
03). Ponadto mozna byto zaobserwowa¢, ze wtaczenie inuliny na poziomie 6 i 9% istotnie zmniejszyto
obecnos¢ serwatki w jogurtach z herbatg oolong (O, 3,8 j.u.; 02, 2,3 j.u.; 03, 1,6 j.u.). Analizowane prdébki
roznity sie istotnie statystycznie intensywnoscig barwy. Dodatek herbaty oolong do jogurtu naturalnego
istotnie zmienit barwe z jasnobiatej na lekko ciemnokremowa (odpowiednio C, 0,9 j.u.; O, 3,0 j.u.).
Wprowadzenie inuliny do jogurtu z dodatkiem herbaty oolong wptynat istotnie na rozjasnienie barwy (O,
3,0 j.u; 01, 2,5j.u; 02, 1,9 j.u.; 03, 1,8 j.u.), w poréwnaniu z barwa jogurtu naturalnego z inuling (1,7
c.u.). Wszystkie analizowane jogurty charakteryzowaty sie intensywnym potyskiem na powierzchni jogurtu
(7-7,8 j.u.) oraz wysoka gtadkoscig oceniang wizualnie (7,5-7,8 j.u.), a takze jednolitg konsystencjg (6,8-7,8
j.u.). Charakteryzowaty sie réowniez wysoka lepkoscig (6,8-7,5 j.u.), a takze tworzeniem wypuktych
meniskdw na tyzeczce (6,6-7,4 j.u.). Analizujgc cechy tekstury i konsystencji ocenianych doustnie prébek,
odnotowano, ze rdznity sie one istotnie statystycznie jedynie zwartoscig i kremowoscig. Dodatek inuliny
do jogurtu naturalnego istotnie zwiekszyt jego zwartos¢ z 6,1 do 7,0 j.m. Takiej istotnej statystycznie
réznicy w jedrnosci nie stwierdzono, gdy inuline dodano do jogurtu z herbatg oolong. Dodatek herbaty
oolong, jak i inuliny poprawit kremowos¢ jogurtéw. Najwiekszg rdznice w kremowosci zaobserwowano
pomiedzy jogurtem naturalnym (C, 4,5 j.w.) a jogurtami z dodatkiem herbaty oolong z dodatkiem 3, 6 i 9%
inuliny (01, 6,6 j.u.; 02, 6,4 j.w.; 03, 6,2 j.w.). Wszystkie analizowane prébki charakteryzowaty sie wysoka
gestoscig postrzegang w jamie ustnej (6-6,9 j.u.), najwyzszg odczuwano w jogurcie naturalnym z inuling
oraz z herbatg oolong i inuling 9%, jednak rdézinice te nie byly istotne statystycznie. Jogurty
charakteryzowaty sie réwniez wysokg rozpuszczalnoscia w ustach, ale nie stwierdzono istotnych
statystycznie roznic pomiedzy analizowanymi préobkami (6,2-7,1 j.u.). Podobnie byto w przypadku
odczuwalnej gtadkosci w ustach. Prébki jogurtu charakteryzowaty sie wysokg gtadkoscig, ale nie
stwierdzono miedzy nimi réznic istotnych statystycznie (7,2-7,7 j.u.). Film tluszczowy byt najbardziej
wyczuwalny w prébach jogurtu naturalnego z inuling oraz jogurtu oolong z inuling o stezeniu 3 i 9%.
Zaobserwowano rowniez, ze dodatek herbaty oolong pogorszyt instrumentalnie oceniang teksture
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nastawionych jogurtéw, natomiast inulina w wyzszym stezeniu (9%, p < 0,05) zwiekszyta zwartosc¢ i
lepkos¢. Ponadto dodatek inuliny wptynat réwniez pozytywnie na stabilnos¢ jogurtow.

Dodatek inuliny do jogurtu naturalnego istotnie zwiekszat odczuwanie smaku stodkiego. Podobng
zalezno$¢ zaobserwowano w przypadku jogurtu z herbatg oolong, gdzie inulina zwiekszata intensywnos¢
odczuwanego smaku stodkiego, a stodycz rosta proporcjonalnie do wzrostu stezenia uzytej inuliny. Jogurt
z dodatkiem herbaty oolong charakteryzowat sie mniej wyczuwalnym smakiem kwasnym i mlecznym,
jogurtowym.

Wszystkie badane jogurty byly zharmonizowane pod wzgledem intensywnosci ocenianych
wyroznikdw oraz charakteryzowaty sie dos¢ wysoka jakoscig ogdlng. Dodatek inuliny zwiekszyt ogdlng
jakos¢ jogurtu naturalnego z 5,5 j.u. do 6,5 j.u., a w przypadku jogurtu z herbatg oolong jakosé¢ ogdlna
wzrostaz 5,4 j.u do 6,3 j.u.i6,2j.u przy wprowadzaniu inuliny odpowiednio na poziomie 6% i 9%.

Z obrazu PCA oraz lokalizacji prédbek wynika, ze prébki analizowanych jogurtéw réznity sie jakoscig
sensoryczng. Ponadto tworzyty one dwa wyrazne skupienia, wsréd ktérych mozna byto wyodrebni¢ dwa
dodatkowe skupienia. Pierwsze skupisko odnosito sie do prébek jogurtéw naturalnych, natomiast drugie
skupisko zawierato jogurty infuzowane herbatg oolong. Stwierdzono, ze jogurty z inuling i bez niej
tworzyty dwa dodatkowe skupienia, w ktérych prébka jogurtu z inuling 3% byta podobna do prébki
kontrolnej z sama herbatg oolong, natomiast w drugim skupieniu znajdowaty sie prébki jogurtéw z inuling
o wyzszej zawartosci inuliny, tj. 6% i 9%.

Wyniki uzyskane w ocenie semikonsumenckiej wykazaty, ze jogurt z herbatg oolong i inuling (6% i
9%) oraz jogurt naturalny z inuling (6%) charakteryzowaty sie najwyziszg akceptacja wygladu w
poréwnaniu z jogurtem z herbatg oolong (02, 7,5 j.u.; 03, 7,4 j.u.; C1, 7. 4 j.u.; O, 6,8 j.u.; ale rdznica nie
byta statystycznie istotna), co moze wynikac z faktu, ze jogurty te, dzieki dodatkowi inuliny, wedtug oceny
profilowej, charakteryzowaty sie mniejszym optywem serwatki. Jednocze$nie dodatek inuliny do jogurtu z
herbatg oolong, ktéry cechowat sie ciemniejszg, kremowg barwg w poréwnaniu z jogurtem naturalnym,
poprawit barwe jogurtu z ciemnokremowej na jasnobiata.

Jogurt z herbatg oolong (O, 6,8 j.u.) wykazat wyzszy stopien akceptacji zapachu niz jogurt
naturalny (C, 6,5 j.u.), co na podstawie analizy profilowej mogto by¢ spowodowane wystepowaniem
przyjemnego zapachu nektarowego, brzoskwiniowego i stodkiego wynikajgcego z obecnosci herbaty
oolong i dodatkowo wzmocnionego inuling. Oceniajgc stopien akceptacji konsystencji ocenianych
jogurtéw zauwazono, ze probki z dodatkiem inuliny na poziomie 6 i 9% charakteryzowaty sie wyzszym
stopniem akceptacji w poréwnaniu do pozostatych jogurtéw.

Wyniki oceny hedonicznej wykazaty, ze konsumenci bardziej akceptowali smak jogurtu z
dodatkiem herbaty oolong (O, 6,0 c.u.) niz jogurtu naturalnego (C, 5,4 c.u.). Ponadto probki jogurtéw z
dodatkiem inuliny byty bardziej akceptowane przez oceniajacych (C1, 6,1 j.u.; 02, 6,2 j.u.; 03, 6,4 j.u.). Na
podstawie oceny QDP mozna stwierdzi¢, ze mogto to wynikaé z faktu, ze prébki jogurtu z herbatg oolong
miaty bardzo intensywny smak brzoskwiniowy i nektarowy, a takze smak stodki, ktéry zostat dodatkowo
wzmocniony przez dodatek inuliny. Bioragc pod uwage stopief akceptacji wszystkich ocenianych cech,
stwierdzono, ze konsumenci najlepiej ocenili jogurt z dodatkiem herbaty oolong o zawartosci inuliny 6 i
9% (0, 6,5 j.u.; 03, 6,6 j.u.) oraz jogurt naturalny z inuling (C1, 6,2 j.u.). Nie wykazano jednak statystycznie
istotnej réznicy pomiedzy probkami w zakresie ich ogdlnego stopnia akceptacji.

Konsumentdéw zapytano réwniez o cheé zakupu ocenianych préobek jogurtéw. Jogurtami, ktére
najchetniej by zakupili, byty te z herbata oolong z dodatkiem 6% (02, 6,4 j.u.) i 9% inuliny (03, 6,6 j.u.),
natomiast ocena statystyczna nie wykazata réznic w checi zakupu pomiedzy ocenianymi prébkami.

Na podstawie oceny profilowej stwierdzono, ze zastosowanie naparu z zielonej herbaty w
produkcji jogurtow spowodowato istotny wzrost wyczuwalnosci smaku zielonej herbaty, goryczy,
cierpkosci, ciemnej barwy jogurtu i obecnosci serwatki, natomiast zmniejszyta sie intensywnos¢ smaku
mlecznego, jogurtowego i stodyczy, co obnizyto istotnie ogdlng jakos¢ sensoryczng. Natomiast dodatek
inuliny do jogurtu z zielong herbatg, zwtaszcza na poziomie 9% istotnie zwiekszyt odczuwanie stodkiego,
brzoskwiniowego smaku i aromatu oraz poprawit zwarto$¢ jogurtu przy jednoczesnym zmniejszeniu
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wyczuwania kwasnego smaku, co poprawito jakos$¢ sensoryczng jogurtu. Dodatek zielonej herbaty i inuliny
wplynat réwniez na parametry fizyczne mierzone instrumentalnie. Oba dodatki zmieniaty stabilnosé
jogurtow, powodujac pogorszenie ich jakosci i oddzielenie serwatki. Wykazano, ze zielona herbata istotnie
zmienita barwe jogurtéw, zmniejszajgc ich jasnos¢. Zielona herbata miata pozytywny wptyw na granice
ptyniecia, wartosci srednie wzrosty po jej dodaniu, co zostato réwniez wzmocnione przez inuline w
najwyzszym stezeniu 9%.

Dodatkowo wptyw inuliny na jako$¢ analizowanych jogurtéw z zielong herbatg zaobserwowano
na wykresach PCA. Jogurt naturalny z inuling dodang na poziomie 6% (C1), a takze jogurt z infuzowang
zielong herbatg i inuling dodang na poziomie 6% (G2) i 9% (G3) byly dodatnio skorelowane z wyisza
stodyczg jogurtu w smaku i zapachu, a takze z wyzszg lepkoscig oraz wyczuwalnoscig smaku i zapachu
brzoskwiniowego. Po drugiej stronie wykresu PCA znalazty sie prébki jogurtu naturalnego bez inuliny i
infuzowanego zielong herbatg oraz jogurtu z zielong herbatg i najnizszg zawartoscig inuliny 3%, ktére
charakteryzowaty sie nizszg lepkoscig i nizsza stodycza. Zaleznosci te znalazty réwniez odzwierciedlenie w
wynikach analizy QDP.

Zastosowanie naparu z zielonej herbaty w produkcji jogurtdw powoduje koniecznosé uzycia
sktadnikow, ktére zneutralizujg jej niekorzystny wptyw na jakos$é¢ sensoryczng i parametry fizyczne
jogurtéw, a takim dodatkiem moze by¢ inulina w stezeniu 9%. Zastosowanie inuliny na poziomie 9% nie
tylko wptywa na poprawe jakosci sensorycznej jogurtu z zielong herbatg, ale tez umozliwia zastosowanie
os$wiadczenia zywieniowego ,, wysoka zawartos¢ btonnika”.

Podsumowanie

1. Dotychczas prowadzone badania dotyczyty gtownie stosowania w jogurtach dodatku zielonej
herbaty, natomiast badania przedstawione w osiggnieciu wskazujg, ze herbata oolong
poétfermentowana moze wykazywaé korzystniejszy wptyw na profil sensoryczny jogurtu i jego
stopien akceptacji przez konsumentow niz herbata zielona.

2. Najwyisza ogélna jakos$¢ sensoryczna jogurtu z herbatg oolong w poréwnaniu z herbatg czarng i
zielong zwigzana byfa z intensywnym smakiem i zapachem brzoskwiniowym, nektarowym i
stodkim oraz najwyiszg kremowoscia i gestoscig. Potwierdzita to analiza sktadowych gtéwnych
(PCA), w ktoérej ogdlna jakos¢ sensoryczna jogurtow byta gtéwnie dodatnio skorelowana z
aromatem i zapachem brzoskwiniowym, zapachem stodkim i zapachem jogurtowym, natomiast
ujemnie zwigzana z aromatem i zapachem zi6t oraz aromatem i zapachem zielonej herbaty.

3. Zastosowanie herbaty oolong do produkcji jogurtu spowodowato pozytywne zmiany w
odczuwaniu zapachéw i smakow stodkich, brzoskwiniowych i nektarowych, a takze kremowosci
oraz wptyneto na pojawienie sie negatywnych zmian w zakresie obecnosci serwatki i
intensyfikacji barwy w kierunku ciemnokremowym. Dodatek inuliny na poziomie 6% i 9% do
badanych jogurtéw z herbata oolong spowodowat zmniejszenie obecnosci serwatki i
rozjasnienie barwy jogurtu, a takie poprawe kremowosci i wzrost wyczuwalnosci smaku
stodkiego w jogurcie. Zaobserwowano rowniez, ze dodatek inuliny na poziomie 9% do jogurtu z
herbatg oolong zwiekszyt tez zwartos¢ i lepkos¢ mierzong instrumentalnie i poprawit stabilnos¢
produktow.

4. Zastosowanie naparu z zielonej herbaty w badaniach nad opracowaniem jogurtu powoduje
konieczno$¢ zastosowania sktadnikow, ktore zneutralizujg jego niekorzystny wplyw na jakos¢
sensoryczng i parametry fizyczne jogurtu, a takim dodatkiem moze by¢ prebiotyczny btonnik -
inulina w stezeniu 9%.

5. Wyniki badan pokazuja, ze dodatek inuliny do jogurtu infuzowanego zielong herbatg zwtaszcza
na poziomie 9% zwiekszyt percepcje zapachu i smaku stodkiego oraz smaku brzoskwiniowego w
jogurcie, a zmniejszyt wyczuwalnos¢ smaku kwasnego, co wptyneto na zwiekszenie jakosci
ogolinej produktu.
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6. Zawartos$€ inuliny w jogurcie infuzowanym herbata oolong lub herbatg zielong w ilosci 6% i 9%
umozliwia znakowanie produktu o$wiadczeniem zywieniowym , wysoka zawarto$¢ btonnika”.

7. Opracowana metoda infuzowania lisci herbaty w mleku zamiast dodatku ekstraktu herbaty do
mleka (jak wskazujg dotychczasowe badania) niewatpliwie wskazuje na dodatkowe korzysci
technologiczne przy produkcji jogurtow z dodatkiem surowcéw pochodzenia roslinnego.

8. Zaprezentowane wyniki badan w niniejszym osiggnieciu majg charakter aplikacyjny.
Opracowane w badaniu sktady jogurtéw infuzowanych herbatga oolong [J2] oraz herbatj zielong
[J3], oba z dodatkiem inuliny (Tabela 1.), w poréwnaniu do dostepnego na rynku polskim
napoju jogurtowego o smaku brzoskwinia-zielona herbata [J1], charakteryzujg sie mozliwoscia
znakowania ich oswiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawarto$¢ btonnika” oraz sg bez
dodatku cukru i aromatéw.

Tabela 1. Poréwnanie jogurtu rynkowego [J1] z jogurtami bedgacymi wynikiem przeprowadzonych badan
[J21iJ3]

Wiasciwosci* Jogurt rynkowy [J1]** Jogurt [J2] Jogurt [J3]

Rodzaj napdj jogurtowy o smaku jogurt z herbatg oolong jogurt z zielong herbatg
brzoskwinia-zielona (0 smaku brzoskwinowym
herbata wynikajgcym z zastosowania

herbaty oolong)

Bakterie jogurtowe zywe kultury bakterii

jogurtowych

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus oraz

Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus oraz

Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Sktadniki podstawowe

mleko pasteryzowane,
serwatka odtworzona (z
mleka), woda

mleko pasteryzowane

mleko pasteryzowane

Substancje stodzace

cukier

Sktadniki pozostate

skrobia modyfikowana

inulina

inulina

kukurydziana, sok
brzoskwiniowy z
zageszczonego soku
brzoskwiniowego 0,1%,
naturalny aromat,
koncentrat z marchwi

Rodzaj herbaty ekstrakt zielonej herbaty liscie herbaty oolong liscie zielonej herbaty

Technologia produkcji metoda zbiornikowa metoda termostatowa metoda termostatowa

Oswiadczenie zywieniowe - wysoka zawartosé btonnika wysoka zawartos¢é btonnika

*Dane zebrane na podstawie informacji zawartych na opakowaniu produktu rynkowego oraz informacji z przeprowadznych badan
wtasnych. ** Jovi Duet Smaki Herbaty, Lactalis Polska Sp. z 0.0.

Przeprowadzone badania wchodzace w sktad osiaggniecia sktadu
funkcjonalnego jogurtu o wysokiej zawartosci btonnika, otrzymanego metoda infuzowania lisémi herbaty
Camellia sinensis (L.) Kuntze, ze szczegdlnym podkresleniem roli badan sensorycznych w projektowaniu
zywnosci”, stanowigce cykl publikacji pogtebiajg i dostarczajg nowej wiedzy na temat optymalizacji sktadu
jogurtu funkcjonalnego i wykorzystania badan sensorycznych w procesie opracowywania produktéow

spozywczych. Sposrdd trzech postawionych hipotez, wszystkie zostaty pozytywnie zweryfikowane.

,Zoptymalizowanie

Hipoteza H1, tj. ,firmy reprezentujgce przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajacej
wiedzy w zakresie wykorzystania eksperckich metod sensorycznych w projektowaniu zywnosci, przy czym
poziom wiedzy w tym zakresie zalezy od wielkosci przedsiebiorstwa oraz zainteresowania firm
poszczegdlnymi etapami procesu NPD” zostata pozytywnie zweryfikowana. Na podstawie
przeprowadzonych badan mozna stwierdzié, ze potencjat badan sensorycznych w procesie projektowania
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zywnosci nie jest jeszcze w petni wykorzystany w przemysle spozywczym. Przedstawione w artykule
wyniki badan wchodzace w sktad osiggniecia wykazaty, ze prawie 70% firm stosuje metody oceny
sensorycznej w procesie projektowania nowych produktow (NPD), przy czym wsrdd nich wyrdznia sie trzy
najpopularniejsze: testy dyskryminacyjne, analizy opisowe i testy konsumenckie. Firmy na ogét cenig sobie
opinie konsumentéw i ponad 63% z nich wykorzystuje testy afektywne w celu weryfikacji dopasowania
oferowanych produktéw do oczekiwan konsumentéw. Natomiast w przeprowadzonych badaniach
wykazano, ze firmy reprezentujace przemyst spozywczy w krajach RIS nie posiadajg wystarczajgcej wiedzy
w zakresie wykorzystania testow eksperckich, co moze prowadzi¢ do stosowania nieodpowiednich metod
analizy sensorycznej dla osiggniecia celéw badawczych pozostajgcych w sferze zainteresowan firmy.
Ponadto zaobserwowano, ze im wieksza firma, tym czesciej metody oceny sensorycznej s3
wykorzystywane w NPD. Jednak niezaleznie od wielkosci przedsiebiorstwa i zainteresowania firmy
poszczegdlnymi etapami procesu NPD, wiekszos¢ z nich stosuje testy konsumenckie (afektywne) niz testy
eksperckie. Znajomos¢ metod sensorycznych oraz mozliwosci ich wykorzystania na réznych etapach
projektowania zywnosci jest bardzo wartosciowa wiedzg, ktéra umiejetnie wykorzystana moze przyniesc
wiele korzysci producentom zywnosci. Badania sensoryczne, szczegdlnie testy ekspercie odegraty bardzo
wazna role w procesie optymalizacji sktadu funkcjonalnego jogurtu infuzowanego lis¢mi Camellia sinensis
(L.) Kuntze [0.2] o wysokiej zawartosci btonnika [0.3, 0.4].

Potwierdzona zostata réwniez Hipoteza 2 (H2 , Zastosowanie procesu infuzowania mleka herbatg Camellia
sinensis (L.) Kuntze pozwala na wytworzenie jogurtu o wysokiej jakosci sensorycznej i wysokiej akceptacji
wsrdd konsumentéw”), bowiem wyniki przeprowadzonych badan wskazaty, ze do produkcji jogurtu
mozna zastosowac proces infuzowania mleka lismi herbaty Camellia sinensis (L.) Kuntze o réznym stopniu
fermentacji: polfermentowane, niefermentowane i fermentowane. Ponadto uzyskane wyniki badan
wykazaty, ze infuzowanie mleka lis¢mi herbaty pétfermentowanej Camellia sinensis (L.) Kuntze, inaczej
nazywanej oolong, umozliwia otrzymanie jogurtu charakteryzujgcego sie najwyzsza jakoscig sensoryczng i
akceptacjg wsrdéd konsumentdw. Zastosowanie herbaty oolong, ktéra nadaje jogurtowi naturalny
brzoskwiniowo-nektarowy smak bez koniecznosci stosowania syntetycznych dodatkéw, wnosi dodatkowa
warto$¢ do jogurtu naturalnego. Warto podkreslié, ze dotychczas prowadzone badania dotyczyty gtéwnie
stosowania w jogurtach dodatku zielonej herbaty, natomiast badania zrealizowane w osiggnieciu
wskazujg, ze herbata oolong pétfermentowana ma korzystniejszy wptyw na profil sensoryczny jogurtu i
jego stopien akceptacji przez konsumentdéw niz herbata zielona. Ogromne znaczenie odgrywa tu rowniez
zastosowana technologia infuzowania mleka lisémi herbaty zamiast dodawania do mleka ekstraktu z
herbaty, jak to byto wykazywane w dotychczasowym publikacjach.

Hipoteza 3 (H3 ,Dodatek inuliny do mleka infuzowanego herbatg Camellia sinensis (L.) Kuntze pozwala na
uzyskanie produktu funkcjonalnego o korzystnych cechach sensorycznych oraz umozliwia znakowanie
produktu oswiadczeniem zywieniowym ,wysoka zawartos¢ btonnika””), réwniez zostata pozytywnie
zweryfikowana, co potwierdzity wyniki badan, wskazujace na fakt, ze potaczenie kultur jogurtowych,
herbaty oolong i inuliny w tworzeniu jogurtéw funkcjonalnych, umozliwia otrzymanie jogurtu
charakteryzujgcego sie wysoka jakoscig sensoryczng i akceptacjg wsrdd konsumentow. Zastosowanie
inuliny na poziomie 6 i 9% w jogurcie z infuzowang herbatg oolong zwiekszyto stodycz jogurtu oraz
poprawito wyglad i konsystencje jogurtu, a takze umozliwito znakowanie produktu os$wiadczeniem
zywieniowym , wysoka zawartos¢ btonnika”. Zastosowanie naparu z zielonej herbaty w produkcji jogurtéw
spowodowato istotny wzrost percepcji smaku zielonej herbaty, goryczy, cierpkosci, ciemnej barwy jogurtu
i obecnosci serwatki, natomiast zmniejszyta sie wyczuwalnos¢ smaku mlecznego, jogurtowego i stodyczy,
co obnizyto istotnie ogdlng jakosé sensoryczng. Natomiast dodatek inuliny do jogurtu z zielong herbatg,
zwtaszcza na poziomie 9% istotnie zwiekszyt odczuwanie zapachu i smaku stodkiego i brzoskwiniowego, a
takze poprawit zwarto$¢ jogurtu przy jednoczesnym zmniejszeniu wyczuwania smaku kwasnego, co
pozytywnie warunkowato jako$¢ sensoryczng jogurtu. Zastosowanie naparu z zielonej herbaty w produkcji
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jogurtow powoduje konieczno$¢ uzycia sktadnikow, ktére zneutralizujg jej niekorzystny wptyw na jakosc

sensoryczng i parametry fizyczne jogurtéw. Przeprowadzone badania wskazujg, ze takim dodatkiem moze
by¢ inulina w stezeniu 9%, ktéra nie tylko wptywa na poprawe jakosci sensorycznej jogurtu, ale tez
umozliwia zastosowanie oswiadczenia zywieniowego ,wysoka zawartosé btonnika”.

Zaprezentowane w osiggnieciu wyniki badan poza aspektem poznawczym, majg wymiar

aplikacyjny w branzy spozywczej tj.

1.

10.

Wskazujg na mozliwosci wykorzystania nowej technologii w opracowaniu funkcjonalnego jogurtu
prebiotycznego infuzowanego pétfermentowanymi lisémi Camellia sinesis (L.) Kuntze
charakteryzujgcego sie wysokg jakoscig sensoryczng jak i stopniem akceptacji oraz checig zakupu
przez konsumentéw. Podajg rozwigzanie gotowe do przeprowadzenia prob technologicznych w
zaktadzie produkcyjnym i komercjalizacji na rynku polskim.

Wskazujg na mozliwosci poprawy jakosci  funkcjonalnego jogurtu infuzowanego
niefermentowanymi lis¢mi Camellia sinesis (L.) Kuntze poprzez dodatek do jego produkgcji inuliny
o stezeniu 9%.

Rekomendujg zastosowanie metody profilowania sensorycznego umozliwiajgcej uzyskanie
szczegdtowych informacji na temat jakosci produktu, jego wygladu, zapachu, smaku, tekstury
odbieranej wzrokowo i ocenianej w jamie ustnej, jak réwniez zharmonizowania wszystkich
wyroznikéw jakosciowych w produkcie oraz jego ogdlnej jakosci sensoryczne;j.

Wskazujg na metody profilowania sensorycznego, jako przydatne w ocenie réznorodnych
produktow spozywczych przez przeszkolony zespét ekspertéw i mogg by¢ stosowane na etapie
opracowywania produktu spozywczego, jego reformulacji, okreslania terminu przydatnosci do
spozycia, poréwnania do produktéw konkurencyjnych i wielu innych.

Rekomendujg stosowanie okreslonych poprzez badania wtasne wyrdznikdw sensorycznych do
oceny jogurtdw naturalnych jak réwniez jogurtéow z dodatkiem surowcéw roslinnych wraz z
definicjami i okresleniami brzegowymi.

Wskazujg wiele metod analizy sensorycznej, zaréwno eksperckich jaki i konsumenckich, ktére
mogga by¢ stosowane przez branze spozywczg na roinych etapach procesu projektowania
produktu spozywczego.
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Gtéwne tematy prowadzonych przeze mnie badan naukowych dotycza:

1.

Oceny jakosci sensorycznej i akceptacji opracowywanych produktéw spozywczych.

Oceny wtasciwosci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych oraz mozliwosci ich
zastosowania w produktach spozywczych.

Oceny witasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikéw zywnosci
funkcjonalnej pochodzenia roslinnego.

Analizy funkcjonalnych produktow pochodzenia zwierzecego i oceny ich wiasciwosci.

Analizy produktow funkcjonalnych skierowanych do okreslonych grup konsumentdw oraz oceny
Swiadomosci i postaw konsumentéw.

W ramach wymienionych tematéw badawczych opublikowatam 13 artykutéw we wspdtpracy z

licznymi jednostkami zagranicznymi oraz 10 artykutdw we wspdtpracy z jednostkami krajowymi.

Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspétpracy z jednostkami zagranicznymi i krajowymi zostata
omoéwiona odpowiednio w rodziale 5.1 5.2.
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Aktywnos$¢ naukowa realizowang we wspétpracy z jednostkami zagranicznymi przedstawiono w
tabelach 2-17 i opisano ponize;j.

Prace naukowa we wspotpracy z Universidad de Burgos w Hiszpanii rozpoczetam w roku 2002, po
otrzymaniu stypendium w ramach programu Socrates-Erasmus na wykonanie projektu badawczego
(Tabela 2). Badania w ramach projektu “Acceptability of kefir in Spain and study of influence of kefir
composition on their sensory characteristics” prowadzitam od 15.09.2002 roku do 30.06.2003 roku (9,5
miesigca) i byt to méj najdtuzszy staz naukowy, ktory uksztattowat mojg dalszg prace naukowa. W trakcie
projektu odpowiedzialna bytam za opracowanie receptur kefiru, charakteryzujacego sie wysoka jakoscia
sensoryczng i akceptacjg wsréd konsumentéw hiszpanskich, co stanowito duze wyzwaniem, gdyz kefir nie
byt zbyt popularnym produktem w Hiszpanii, a produkty dostepne na rynku bazowaty na mleku owczym i
kozim oraz wykazywaty specyficzny smak i zapach mleka koziego i owczego, reprezentujgcy niska jakos¢
sensoryczng. Na Uniwersytecie w Burgos pierwszy raz miatam mozliwos¢ pracowaé w laboratorium
sensorycznym, gdzie bytam odpowiedzialna za przeszkolenie zespotu eksperckiego. W celu zapoznania
ekspertédw z wyrdznikami sensorycznymi charakterystycznymi dla mlecznych napojow fermentowanych,
bazowaliémy na licznych mlecznych produktach fermentowanych przywiezionych z Polski. Oprécz badan
eksperckich, na poczatku procesu projektowego przeprowadzitam réwniez testy konsumenckie w celu
okreslenia/rozpoznania potrzeb hiszpanskich konsumentéw. Pod koniec procesu ocenitam rdowniez
poziom akceptacji wyprodukowanych kefiréw. Gtéwnym celem badania byto oszacowanie popularnosci i
okreslenie preferencji spozywania kefiru wéréd Hiszpandéw. Badania przeprowadzono za pomoca ankiety
wsrdd 200 mieszkaicow Burgos o réznej pici i wieku. Ankieta zawierata pytania dotyczace znajomosci
produktu, upodoban, preferowanej konsystencji oraz rodzaju kefiru. Wyniki wykazaty, ze kefiry na rynku
hiszpanskim nie sg zbyt popularne. Znacznie wiekszg popularnoscia cieszyty sie kefiry przygotowywane w
domu z ziaren kefiru kupionych lub otrzymanych od znajomych. Powodem niewielkiego zainteresowania
produktem byta przede wszystkim niska jakos$¢ sensoryczna wytwarzanych produktéw. Ocena sensoryczna
kefiréw dostepnych na rynku, jak réwniez kefirow domowych oraz opracowanych kefirdw otrzymanych
metoda pétprzemystowa wykazata, ze charakteryzujg sie one znacznie wyzszg jakoscig sensoryczng niz
produkty rynkowe. Ponadto wykazywaty one mniejszg intensywno$¢ smaku i zapachu kwasnego,
jasniejszg barwe z widocznym potyskiem oraz ptynng lub pétptynng konsystencje, czyli reprezentowaty
cechy preferowane przez konsumentéw. Wykazano, ze konsumenci hiszpanscy byli Swiadomi istotnych
waloréw zdrowotnych kefirdw, a ich niskie spozycie i brak zainteresowania ich zakupem wynikat gtéwnie z
niedostepnosci odpowiedniego produktu na rynku, ktory bytby przez nich akceptowany. Wykonany i
opisany projekt byt nastepnie podstawg do obrony mojej pracy magisterskie;j.

Podczas studiéw miatam tez mozliwos¢ pracy w Westons Cider w Ledbury, w Wielkiej Brytanii nad
projektem dotyczacym podniesienia jakosci napojéw typu cydr i perry poprzez zastosowanie nowoczesnej
technologii membranowej do filtracji napojéw. Efektem miesiecznego stazu byta zdobyta wiedza i
doswiadczenie w przeprowadzaniu analiz fizykochemicznych, badan mikrobiologicznych oraz
sensorycznych niezbednych do kontroli surowcéw oraz produktédw na poszczegdlnych etapach produkgc;ji,
oraz wprowadzaniu zmian parametréw procesu technologicznego i nowoczesnej technologii w celu
poprawy jakosci produktu finalnego (Tabela 2, pkt. 2). Zdobyte doswiadczenie miatam mozliwosé
wykorzystaé podczas mojej dlaszej pracy naukowe;j.
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Tabela 2. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi (Hiszpania, Wielka
Brytania).

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Projekt w ramach stypendium Socrates — Erasmus: Acceptability of kefir in

Universidad de Burgos, Burgos, Spain and study of influence of kefir composition on their sensory

1

. -
Hiszpania characteristics, 2002-2003
Westons Cider, Ledbury, Wielka Projekt: P(.)dniesienie ja.koéci napczjéw typu cyc.jr i.perr.\./ pop.r,zez
2 - zastosowanie nowoczesne] technologii membranowej do filtracji napojow,
Brytania 2001

* przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, dzieki otrzymanemu stypendium dydaktycznemu
(Tabela 3, pkt. 1) rozpoczetam wspoétprace z National Chung Hsing University w Taichung na Tajwanie. W
trakcie pobytu miatam mozliwos¢ uczestniczenia w badaniach prowadzonych przez naukowcéw z National
Chung Hsing University, Department of Animal Science, zajmujgcych sie oceng zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

Mleczne napoje fermentowane byty rowniez tematem moich badan, ktérych podjetam sie na
Tajwanie, w National Chung Hsing University. Wspdtpraca nawigzana z Profesorem Fa Jui-Tan
zaowocowata prezentacjg wynikéow badan dotyczgcych spozycia i preferencji produktéw mlecznych przez
studentoéw tajwanskich i polskich na konferencji miedzynarodowej oraz publikacjg , Consumption and
preferences of dairy products by Taiwanese and Polish students” (Tabela 3 pkt. 5-7). Efektem wspotpracy
byty opublikowane badania dotyczgce sktadnikéw funkcjonalnych, ktére mogtyby by¢ potencjalnie dodane
do jogurtow, tj. kolagen i rosliny o silnych wtasciwosciach stodzgcych (Tabela 3 pkt. 3-4). Ponadto razem z
Prof. Fa-Jui Tan przygotowaliSmy wspdlny projekt polsko-tajwanski (Development of functional yogurt
having superior nutritional and sensory values), (Tabela 3, pkt. 2), ktéry niestety nie otrzymat
finansowania, ale byt podstawa do dalszych planowanych badan.

W artykule “Dietary supplements containing collagen — analysis and availability on the Polish
market” poruszono temat kolagenu, ktéry jest gtéwnym biatkiem produkowanym przez organizm
cztowieka i wystepujgcym w kosciach, Sciegnach i wiezadtach, mieéniach, a takze skorze i wtosach. Jego
utrata nastepuje wraz z wiekiem. Przeprowadzona analiza umozliwita zweryfikowanie zrdodet i rodzajéw
kolagenu najczesciej stosowanego w suplementach diety na przyktadzie rynku polskiego, pod katem
mozliwosci jego zastosowania w projektowanych jogurtach (Tabela 3, pkt. 4).

Inng rozpartywang substancja pod katem dodania do jogurtu byfa substancja stodzaca, gdyz
produkowane na Tajwanie jogurty naturalne najczesciej sg dostadzane, co nie jest dopuszczane w
przypadku prawodawstwa Unijnego. Zgodnie z Rozporzgdzeniem 1333, w Unii Europejskiej jedynie jogurty
smakowe mogg zawierac substancje stodzace, ale nie jogurt naturalny. Wspoétpraca z Profesorem Fa-Jiu
Tan z National Chung Hsing University dotyczyta oceny przydatnosci roslin zawierajagcych substancje
intensywnie stodzace, ktore w wiekszosci nie s3 jeszcze dopuszczone do uzytku w Unii Europejskiej, mimo
Ze sg tradycyjnie stosowane w krajach, gdzie wystepujg naturalnie. Efektem wspédtpracy byta publikacja,
“Plants as a source of natural high-intensity sweeteners: a review” (Tabela 3, pkt. 3), w ktérym dokonano
charakterystyki roslin, bedacych naturalnym Zrédtem substancji stodzgcych chrakteryzujacych sie wysoka
intensywnoscig stodyczy, ktére w przysztosci moga stanowié potencjat do wykorzystania w zywnosci oraz
przez przemyst farmaceutyczny. Substancjg stodzgca zastugujgcg na uwage jest mogrozyd 5 otrzymywany
z Siraitia grosvenorii (zwany Luo Han Guo). Obecnie nie jest dopuszczony do stosowania w UE, ale uzyskat
status GRAS nadany w USA przez FDA. Daje to szanse, ze wkrotce zostanie on zatwierdzony jako nowa
zywnos$¢ lub dodatek do zywnosci w Unii Europejskiej i podobnie jak glikozydy stewiolowe bedzie
powszechnie stosowany jako naturalna substancja intensywnie stodzgca, tym bardziej, ze w odrdznieniu
od glikozyddéw stewiolowych charakteryzuje sie czystg stodyczg. Ocena wtasciwosci substancji stodzacych i
ich wykorzystania w produktach spozywczych jest jednym z moich gtéwnych tematéw badawczych,
stanowigcych takze temat mojej pracy doktorskiej obronionej w 2009 roku.
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Tabela 3. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi (Tajwan - Prof. Fa-
Jui Tan)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Stypendium w National Chung Hsing University w ramach projektu
1 Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher Education Student

and Staff Mobility, Project no. 2015-1-PL01-KA107-016237, 2016
Kierownik projektu: Dr inz. Katarzyna Swiader (SGGW) , Prof. Fa-Jui Tan
(NCHU), Polish-Taiwanese Project for 2017-2018 in the Framework of the
Agreement on Scientific Cooperation between the Polish Academy of
Sciences and the Ministry of Science and Technology of Taiwan (MOST),
Development of functional yogurt having superior nutritional and sensory
values. Project partners: Warsaw University of Life Sciences (WULS-
SGGW)/ National Chung Hsing University (NCHU) (akceptacja ze strony
polskiej, brak akceptacji ze strony tajwanskiej, brak dofinansowania), 2017
Publikacja: Swigder K., Wegner K., Piotrowska A., F.-J. Tan, Sadowska A.
3 Plants as a source of natural high-intensity sweeteners: a review, Journal
Department of Animal Science, of Applied Botany and Food Quality 2019, 92, 160 - 171 (Zat. 4, 11.4.4)
National Chung Hsing University, NO  Publikacja: Swigder K., Kosla I, Tan F.-J. Dietary supplements containing
145, Xingda Road, Taichung 402, collagen — analysis and availability on the Polish market, Technological
Tajwan Progress In Food Processing/Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego,

2021, 2, 31/59, 30-36 (Zat. 4, 11.4.39)

Prezentacja na konferencji miedzynarodowej: Swiader K. Banach R. Tan

F-J. Consumption and preferences of dairy products by Taiwanese and
5 Polish students, MDPI Foods 2021, the 2nd International Electronic
Conference on Foods - "Future Foods and Food Technologies for a
Sustainable World" 15-30.10.2021
Materialy pokonferencyjne: Swiader, K. Banach, R.; Tan, F.-J.
Consumption and Preferences of Dairy Products by Taiwanese and Polish

6 Students. Biol. Life Sci. Forum 2021, 6, 1, 1-5. DOI: 10.3390/Foods2021-
10984
Publikacja: Swiader, K.; Banach, R.; Tan, F.-J. Dairy Product Consumption
7 and Preferences of Polish and Taiwanese Students—NPD Case Study.

Appl. Sci. 2022, 12(19), 1-13 (Zat. 4, 11.4.8)

Wspodtpraca z naukowcami z National Chung Hsing University byta tez inspiracjg do badan, ktére
s3 opisane w moim osiggnieciu naukowym na temat optymalizacji sktadu funkcjonalnego jogurtu
infuzowanego herbata charakteryzujgcego sie wysokg jakoscig sensoryczna.

Wyjazd na Tajwan w 2016 roku zaowocowat takze wspédtpracg z dr Yen-Po Chen. W 2018 roku
ponownie uzyskatam stypendium na wyjazd do National Chung Hsing University w Taichung na Tajwanie
(Tabela 4, pkt. 1). Wtedy tez, oprécz prowadzenia zaje¢ dla studentéw, opracowatam z Dr Yen-Po Chen
wstepne zatozenia do badan nad produktami mlecznymi z herbatg zielong, ktdre byty inspiracjg do
prowadzonych przez mnie badan wchodzgcych w sktad mojego osiggniecia (Tabela 4, pkt. 5). W 2019 roku
wraz z dr Yen-Po Chen przygotowalismy tez wspdlny projekt “Development of innovative functional
fermented milk products by modulating probiotic activity”. Wniosek pomimo oceny pozytywnej nie
otrzymat dofinansowania (Tabela 3, pkt 2). Realizacje wybranych zatozen projektowych umozliwito
otrzymanie dofinansowania w ramach Systemu Wsparcia Finansowego dla Naukowcéw i Zespotow
Badawczych w roku 2020 w SGGW (Tabela 4, pkt. 3).

Efektem wspdtpracy z dr Yen-Po Chen z National Chung Hsing University jest tez publikacja na
temat produktéw bezlaktozowych. Analiza literatury stata sie podstawg wyznaczenia kolejnych kierunkéw
badawczych dla rozwoju nowych produktéw mlecznych. Problem nietolerancji laktozy staje sie coraz
bardziej powszechny zaréwno w Polsce, na Tajwanie, jaki i na catym Swiecie. Na jego wystepowanie maja
wpltyw rdézne czynniki, m.in. pochodzenie etniczne, historia przewodu pokarmowego, ograniczenie
spozycia mleka i produktow mlecznych czy brak aktywnosci B-D-galaktozydazy. W Polsce co trzecia osoba
cierpi na nietolerancje laktozy (Tabela 4, pkt. 4).
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Tabela 4. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspdtpracy z jednostkami zagranicznymi (Tajwan - dr Yen-
Po Chen)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Stypendium w National Chung Hsing University w ramach projektu
1 Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher Education Student

and Staff Mobility, Project no. 2017-1-PL01-KA107-037013, 2018
Kierownik projektu: dr inz. Swiagder K (SGGW), Dr Yen-Po Chen (NCHU),
6th  Polish-Taiwanese/Taiwanese-Polish  Joint Research, NCBIR,
Development of innovative functional fermented milk products by
2 b . ¢ ¢ Animal  Sci modulating probiotic activity. Project partners: Warsaw University of
epartment ot Amimat  SCIENCE, ) ife sciences (WULS-SGGW)/ National Chung Hsing University (NCHU)
National Chung Hsing University, . . . .
. ) . (wniosek oceniony pozytywnie 77,84 pkt, brak otrzymania
Taichung, Tajwan; The iEGG and . .
. . dofinansowania), 2019
— Animal Biotechnology Center, " — .
. . . . Grant rektorski: System wsparcia finansowego dla Naukowcéw i
3 National Chung Hsing University, ,
Taichune. Taiwan zespotéw badawczych, 2020, Warszawa
& 1al Publikacja: Swiader, K.; Kulawiak, M.; Chen, Y.-P., Types of lactose-free
4 products and their availability on the Polish market, Technological
Progress In Food Processing, 2020, 1, 30/56, 39-45 (Zat. 4, 11.4.35)
Publikacja: Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z.; Chen, Y.-P.
Functional Tea-Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of
Sensory Quality and Textural Properties. Foods 2020, 9(12), 1-19 (Zat. 4,
1.2.2)

Podczas pobytu w National Chung Hsing University w 2016 i 2018 roku oprdocz prowadzenia zajeé
dla studentdéw, zrealizowatam szkolenie i oceny sensoryczne badanych przez naukowcdéw produktow
drobiowych. Nawigzana wspétpraca zaowocowata nawigzaniem kontaktéw z innymi miedzynarodowymi
jednostkami naukowymi, ktérych efektem sg wspdlne publikacje dotyczace jakosci, w tym sensorycznej,
produktow pozyskiwanych z drobiu (Tabela 5, pkt. 1 2).

Tabela 5. Aktywnos$¢ naukowa realizowana we wspétpracy z jednostkami zagranicznymi (Tajwan,
Tajlandia)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Department of Animal Science,

National Chung Hsing University,

Taichung, Tajwan; Department of Publikacja: Tan, F.-J.; Li, D.-Ch.; Kaewkot, Ch.; Wu, H.-D.; Swiader, K.;

Applied Mathematics, National Chung Yu, H.-Ch.; Chen, Ch.-F.; Chumngoen, W. Application of principal
1 Hsing University, Taichung, Tajwan; component analysis with instrumental analysis and sensory evaluation

Department of Animal Science, Faculty for assessment of chicken breast meat juiciness, British Poultry

of Agriculture at Kamphaeng Saen, Science, 2021, 1-29 (Zat. 4, 11.4.7)

Kasetsart University, Nakhon Pathom,

Tajlandia

Publikacja: Simsiri, U.; Rungruengpet, W.; Kaewkot, C.; Sun, Y.M.;
Swiader, K.; Wanangkarn, A.; Tan, F-J. Influence of Cold Chain
Integrity during Postwashing Processing and Storage on Chicken Egg
Quality. Revista Brasileira de Ciéncia Avicola. 2021, 23, 4, 1-8 (Zat. 4,
11.4.6)

National Chung Hsing University,
Tajwan; National Animal Industry
Foundation, Tajwan; Naresuan
University, Tajlandia

W 2017 roku rozpoczetam wspotprace z Prof. Hanny Wijaya z Bogor Agricultural University, IPB z
Indonezji (Tabela 6). W 2018 roku otrzymatam stypendium na wyjazd do Bogor Agriculture University
(IPB) i miatam okazje wspdtpracowac z Panig Profesor Wijaya oraz innymi naukowcami z Indonezji (Tabela
6, pkt. 1). Wspdtpraca z profesor Wiyaja z Bogor Agriculture University dotyczyta badan nad
mozliwosciami wykorzystania wtasciwosci prozdrowotnych melisy (Melissa officinalis L.) w tworzeniu
zywnosci funkcjonalnej. Efektem wspdtpracy byta publikacja , The therapeutic properties of lemon balm
(Melissa officinalis L.): reviewing novel findings and medical indications” (Tabela 6, pkt. 3). Wspodtpraca
naukowa z Bogor Agriculture University zaowocowata kolejng publikacja dotyczacg mozliwosci i
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ograniczen wynikajgcych z zastosowania owaddw jadalnych w zywnosci, pokazujgcg owady jako zywnos¢ z
dwaéch réznych perspektyw Europy i Azji (,Insects as food - opportunities and constraints”) (Tabela 6, pkt.
5).

W 2018 roku uczestniczytam w miedzynarodowej konferencji ,,Opportunities in Developing &
Implementing Sustainable Functional Foods & Nutraceuticals” organizowanej w Indonezji, na ktérej
otrzymatam nagrode za najlepszg prezentacje ustng dotyczacg projektowania funkcjonalnych ciast
biszkoptowych ,,Development of technology for the production of functional sponge-fat cakes” (Tabela 6,
pkt. 2).

W 2021 roku zostatam zaproszona przez Food Science Student Forum (Formasip) IPB University in
collaboration with Department of Food Science and Technology IPB University do przedstawienia swoich
wynikéw badan na temat ,,Functional Food Development” na miedzynarodowym webinarze skierowanym
do pracownikéw i studentéw Wydziatu Technologii Zywnoéci Bogor Agriculture University (IPB) (Tabela 6,
pkt. 4).

Tabela 6. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi (Indonezja)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Stypendium w Bogor Agricultural University w ramach projektu Key
1 Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher Education Student and

Staff Mobility, Project no. 2017-1-PL01-KA107-037013, 2018
Prezentacja na konferencji miedzynarodowej: Swiader K., Piotrowska A.,
Swiderski F., Ktoczko 1., Sadowska A., Rakowska R., Kostyra E., Hoffmann
M., Wasiak-Zys G., Development of technology for the production of
2 functional sponge-fat cakes, International Conference “Opportunities in
Developing and Implementing Sustainable Functional Foods and
Nutraceuticals”, Health ingredients South East Asia, 28.03.2018, Jakarta,
Department of Food Science and Indonesia, najlepsza prezentacja ustna
Technology, Bogor Agricultural Publikacja: Swiader K., Startek K., Wijaya CH. H. The therapeutic
University, IPB, Bogor, Indonezja properties of lemon balm (Melissa officinalis L.) : reviewing novel findings

3 and medical indications 2019 Journal of Applied Botany and Food Quality
2019, 92, 327-335 (Zat. 4, 11.4.3)
Prezentacja na miedzynarodowym webinarze: Swiader K., "Functional
4 Food Development" Organized by: Food Science Student Forum

(Formasip) IPB University in collaboration with Department of Food

Science and Technology IPB University 17.04.2021, on-line

Publikacja: S. Q. Nasir, Swiader K., Insects as food - opportunities and
5 constraints, Technological Progress in Food Processing, 2022, 2,

32/61:137-154 (Zat. 4, 11.4.42)

W 2019 roku w Brukseli podczas udziatu w miedzynarodowym spotkaniu brokerskim ekspertéow w
ramach BioHorizon SC2 and KET-B Brokerage Event dedykowanym dla obszaréw Bezpieczenstwa
zZywnosciowego (SC2) i Biotechnologii (KET-B), nawigzatam wspétprace z Prof. Mige Isleten Hosoglu z
Gebze Technical University z Turcji, ktora zajmuje sie oceng wtasciwosci sktadnikéw funkcjonalnych.
Wynikiem wspdtpracy byta publikacja na temat wtasciwosci stodzacych jak i prozdrowotnych daktyli, ktéra
umozliwita okreslenie potencjatu zastosowania tego sktadnika w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej
(Tabela 7).

Tabela 7. Aktywnos$¢ naukowa realizowana we wspoétpracy z jednostkami zagranicznymi (Turcja)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Publikacja: Swiader K., Biatek K., Isleten Hosoglu M. Varieties of date
palm fruits (Phoenix dactylifera L.), their characteristics and cultivation,
Technological Progress In Food Processing, 2020, 1, 30/56, 173-179
(Zat. 4, 11.4.36)

The Department Biotechnology,
1 Gebze Technical University, Gebze,
Kocaeli, Turcja
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Temat zywnosci funkcjonalnej i koncepcja ,jadalnych miast” (ang. edible cities), jako innowacyjne
rozwigzania wykorzystujgce przestrzen publiczng do miejskiej produkcji zywnosci, byty obszarem kolejnej
wspotpracy zagranicznej z Faculty of Food Technology and Biotechnology, University of Zagreb (Tabela 8).
Efektem wspdtpracy jest publikacja, w ktérej przeanalizowalismy mozliwosci i ograniczenia zwigzane z
tworzeniem jadalnych miast i dostepem do petnowartosciowej zywnosci funkcjonalnej w zrdwnowazony
sposob oraz zbadaliSmy istniejgce rozwigzania w tym obszarze, ktére mozna wykorzyta¢ w przysztosci.

Tabela 8. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspoétpracy z jednostkami zagranicznymi (Chorwacja)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Publikacja: Swiader K., Cermak D., Gajewska D., Najman K,; Piotrowska
A., Kostyra E. Opportunities and Constraints for Creating Edible Cities
and Accessing Wholesome Functional Foods in a Sustainable Way,
Sustainability 2023, 15, 8406 (Zat. 4, 11.4.10)

Faculty of Food Technology and
1 Biotechnology, University of Zagreb,
Chorwacja

Podczas miedzynarodowej konferencji International Conference of Food Safety and Health 2019
w Taichung, gdzie jako ,invited speaker” prezentowatam wyniki badan dotyczagce mozliwosci
wykorzystania tagatozy i izomaltulozy w napojach (Swiader K., Lipska A, Gutkowska K. Possibilities of using
tagatose and isomaltulose in non-alcoholic beverages s. 73, International Conference of Food Safety and
Health 2019, Nov 26 — 28, 2019, Taichung City, Taiwan), poznatam Panig Profesor Nadiye Boyko z
Uzhhorod National University z Ukrainy. Temat byt na tyle interesujacy dla Pani Profesor, ze
rozpoczetysmy wspotprace dotyczacg mozliwosci wykorzystania tych substancji w innych produktach.
Pierwszym efektem wspodtpracy byta publikacja na temat wtasciwosci nowych substancji stodzacych:
izomaltulozy, tagatozy, trehalozy i sucromaltu i ich mozliwosci aplikacyjnych (Tabela 9).

Tabela 9. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi (Ukraina)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Department of Molecular  Publikacja: Swiader, K.; Lipska, A.; Boyko, N. Novel sweeteners:
1 Microbiology and Mucosal isomaltulose, D-tagatose, trehalose and sucromalt — their description
Immunology, Uzhhorod National and properties® Technological Progress in Food Processing, 2022, 1,
University, Uzhhorod, Ukraina 32/60, 186-194 (Zat. 4, 11.4.43)

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora uczestniczylam tez w kilku projektach
miedzynarodowych. W 2010-2011 roku bratam udziat w projekcie ESN-INP GRANT ,Palatability,
satisfaction and satiation of beverages” (Tabela 10). Projekt , Pozadalnos¢, stopien satysfakcji i zdolnos¢
zaspokojenia pragnienia przez napoje” byt realizowany przez The European Sensory Network (ESN), CSIRO
Division of Food and Nutritional Sciences (gtéwny koordynator), Australia; Nofima Mat, As, Norwegia;
Danish Technological Institute, Dania oraz SGGW, Polska. Europejska Sie¢ Sensoryczna (ESN), do ktérej
nalezy laboratorium sensoryczne dziatajgce w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka (SGGW), jest
miedzynarodowym stowarzyszeniem ekspertéw w dziedzinie badan sensorycznych i konsumenckich. Dwa
wazne cele ESN to poprawa metodologii badan sensorycznych i konsumenckich oraz promocja
bezposredniego zastosowania metod analizy sensorycznej w przemysle. Projekt dotyczyt realizacji badan
zwigzanych z okresleniem stopnia pozadalnosci, satysfakcji i pragnienia w efekcie spozywania
napojow/sokow. Nacisk potozony byt na aspekty metodyczne zwigzane z przeprowadzeniem badan
konsumenckich oraz sensorycznych ocen analitycznych, a takie stwierdzenia roli wifasciwosci
sensorycznych produktu w ksztattowaniu pozadalnosci, satysfakcji i spozycia napojow. Gtéwnym celem
pracy byto okredlenie zmian w charakterystyce wtasciwosci sensorycznych sokéw i ich wptywu na
pozadalnosé, uczucie satysfakcji i stopien pragnienia wsrdd konsumentéw pod wptywem picia ad libitum.

W ramach projektu opracowano metodologie, ktéra mierzy wzgledng smakowitos¢ i satysfakcje z
napojow podczas konsumpcji ad libitum do momentu osiggniecia sytosci; okreslono wzgledny wptyw
wtasciwosci sensorycznych (tj. smaku, zapachu oraz innych cech odczuwanych w jamie ustnej). Dokonano
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tez poréwnania napojow i ich wtasciwosci sensorycznych w obrebie typow napojow, aby zapewnic
kompleksowe zrozumienie roli wifasciwosci sensorycznych w ksztattowaniu smakowitosci i spozycia
napojow. W projekcie tym bytam odpowiedzialna za zebranie danych literaturowych dotyczacych
badanych zagadnien w celu opracowania zatozen badawczych oraz za przeprowadzenie czesci badan
sensorycznych.

Tabela 10. Aktywnosé naukowa realizowana we wspdtpracy z jednostkami zagranicznymi (Projekt ESN)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

The European Sensory Network (ESN)

CSIRO Division of Food and Nutritional

Sciences (gtowny koordynator), Wykonawca w projekcie: ESN-INP GRANT ,Palatability, satisfaction
Australia; Nofima Mat, As, Norwegia; and satiation of beverages”, 2011

Danish Technological Institute, Dania;

WULS-SGGW, Polska

W latach 2019-2020 bratam udziat w miedzynarodowym projekcie SuSl, Sustainability in pork
production with immunocastration, finansowanym przez NCBIR w ramach Horyzont 2020 ERA-NET Co-
Fund 2018-2019 (Tabela 11). Projekt realizowany byt przy wspétpracy SGGW z Institute for Agricultural
and Fisheries Research (Belgia), SEGES Pig Research Centre (Dania), French National Institute for
Agricultural Research (Francja), Wageningen University (Holandia), Kmetijski Institute Slovenije and
University of Lubljana-Veterinary Faculty (Stowenia), University of Hohenheim (Niemcy). Celem projektu
byta krytyczna ocena i optymalizacja produkcji wieprzowiny z wykorzystaniem IC-immunokastracji jako
alternatywy ekologicznej, ekonomicznej i spotecznie zréwnowazonej, jak rowniez zapewnienie wsparcia
dla przemystu wieprzowego i rolnikéw oraz wtadz rzagdowych, w kierunku doskonalenia przyjaznej
zwierzetom i akceptowanej przez konsumentdéw produkcji wieprzowiny w UE.

Wyniki badan wykazaty, ze immunokastracja jest bardzo wiarygodna technika, niezaleznie od
warunkéw utrzymania. Jest ona bezpieczng i niezawodng procedurg, stosowang juz od wielu lat przez
praktykdw na rynkach miedzynarodowych, takich jak Australia, Belgia czy Brazylia. Dlatego tez
immunokastracja moze by¢ stosowana we wszystkich europejskich systemach produkcji wieprzowiny.
Badania wykazaly, ze przy zastosowaniu immunokastracji mozliwa jest produkcja wysokiej jakosci miesa
nadajgcego sie do dalszego przetwarzania, z wyraznymi korzysciami dla dobrostanu zwierzat. Ponadto
immunokastracja uzyskuje wysoka akceptacje konsumentéw, jesli jest odpowiednio komunikowana. W
projekcie odpowiedzialna bytam za przeprowadzenie badan sensorycznych metodg profilowania (QDP)
Swiezego miesa wieprzowego poddanego obrdbce kulinarnej, oraz wielu przetworéw z nich otrzymanych.
Prébki do ocen sensorycznych pochodzity od zwierzgt poddanych chirurgicznej i immunologicznej kastracji
oraz zwierzat niepoddanych kastracji (Tabela 11, pkt. 1).

Wyniki przeprowadzonych badan prezentowane byty na miedzynarodowych konferencjach: 13th
Pangborn Sensory Science Symposium: “Engage with the Future, 28.07-1.08.2019, Edinburgh, Wielka
Brytania (Tabela 11, pkt. 2 i 3) oraz 14th Pangborn Sensory Science symposium, Suistanable. Sensory
Science, 9-12.08.2021, Vancouver (Tabela 11, pkt. 4).

Tabela 11. Aktywnos$¢ naukowa realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi (projekt SuSl)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Institute for Agricultural and Fisheries Wykonawca w projekcie: 2017-2020 ERA-NET SUSAN, Project SuSl,
Research, Belgia; SEGES Pig Research Sustainability in pork production with immunocastration, 01.09.2017-

1
Centre, Dania; French National Institute 31.08.2021 SUSAN/1/SuSI/02/2017, finansowanie NCBIR w ramach
for Agricultural Research, Francja; Horyzont 2020 ERA-NET Co-Fund, 2018-2019
Wagepinlgen pniversity, I.-.Iolandia; Poster na konferencji miedzynarodowej: Zakowska-Biemans S.,
5 Km.etusl.q Institute S_Iovenlje .and Kostyra E., Candek-Potokar M., Skrlep M., Aluwé M., Piotrowska A.,
University  of  Lubljana-Veterinary  gyjiader K. Consumers’ sensory acceptance of pancetta and salami

Faculty, ~Stowenia;  University  of £ immunocastrated, surgically castrated and entire male pigs 13th
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Hohenheim, Niemcy; Pangborn Sensory Science Symposium: “Engage with the Future,
WULS-SGGW, Polska 28.07-1.08.2019, Edinburgh, Wielka Brytania
Poster na konferencji miedzynarodowej: Kostyra E., Zakowska-
Biemans S., Candek-Potokar M., Skrlep M., Aluwé M., Swiader K.,
Piotrowska A. The sensory evaluation of meat products from
3 immunocastrated, surgically castrated and entire male pigs.
Perception and discrimination of key attributes by assessors 13th
Pangborn Sensory Science Symposium: Engage with the Future, 28.07-
1.08.2019, Edinburgh, Wielka Brytania
Poster na konferencji miedzynarodowej: Zakowska-Biemans S.,
Kostyra E., Candek-Potokar M., §kr|ep M., Aluwe M., Piotrowska A.,
Swiader K., Consumers’ sensory acceptance of dry cured ham from
immunocastrated, surgically castrated and entire male pigs, Pangborn
2021, 14th Pangborn Sensory Science symposium, suistanable.
Sensory Science, 9-12.08.2021,Vancouver, Kanada [P12.018]

W 2022 roku miatam mozliwos¢ nawigzania wspdtpracy z naukowcami z The Louisiana State
University (LSU), w Baton Rouge, w Stanach Zjednoczonych dzieki otrzymanemu stypendium w ramach
projektu Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher Education Student and Staff Mobility,
Project reference no. 2020-1-PL01-KA107-079960 (Tabela 12, pkt. 1). W efekcie nawigzanej wspotpracy w
dniach 20-24 marca 2023 r. odbyta sie konferencja Food Symposium 3.0, w ktérej nasza uczelnia byta
wspoétorganizatorem wraz z Mendel University w Brnie oraz LSU AgCenter w Louisianie. Tematem
konferencji byta: “Wspodtpraca transatlantycka dla adaptacji i odpornosci systemu zywnosciowego od pdl
do konsumentéw”. Celem Food Symposium 3.0 byto interdyscyplinarne podejscie do zywnosci. Na
konferencji bytam odpowiedzialna za wspétorganizacje panelu i moderowanie sesji poswieconej ,Food
Systems and Human Nutrition” oraz prezentowanie wynikéw badan (Tabela 12, pkt. 2).

Tabela 12. Aktywno$¢ naukowa realizowana we wspdtpracy z jednostkami zagranicznymi (Stany
Zjednoczone)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Stypendium: Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher
1 Education Student and Staff Mobility, Project reference no. 2020-1-

PLO1-KA107-079960, 2022

The Louisiana State University (LSU), “\yeostorganizator panelu, moderator sesji ,Food Systems and
LSU AgCenter, Baton Rouge, Stany Human Nutrition”.
Zjednoczone Prezentacja ustna na konferencji miedzynarodowej:
2 Swiader K., Possibilities of using sucrose substitutes in functional food
design, Food Symposium 3.0, Transatlantic Cooperation for Food
System Adaptation and Resilience from Fields to Consumers, 20-
24.03.2023 Baton Rouge, USA (hybrid conference)

W roku 2019 uczestniczytam w realizacji miedzynarodowego projektu badawczo-dydaktycznego
,EIT Food Summer school on new product development for the food Industry”, finansowanego przez
Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu: 19144,
Projekty realizowane byly przez konsorcjum uczelniane wraz z partnerami branzowymi: Technion lIsraal
Institute of Technology (lzrael), EPFL- Ecole polytechnique fédérale de Lausanne (Szwajcaria), Uniwersytet
Warszawski (Polska), EIT Food Rising Food Stars, PepsiCo (UK) i Maspex (Polska) (Tabela 13). Projekt
realizowany byt w formie szkoty letniej i dedykowany przedstawicielom branzy spozywczej oraz
pracownikom naukowym zajmujacym sie badaniami i rozwojem nowych produktéw spozywczych w
Europie. Moja rola w projekcie polegata na eksperckim wsparcu w realizacji merytorycznej czesci
warsztatéw oraz opracowaniu i przeprowadzeniu okre$lonych modutéw warsztatowych.
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Tabela 13. Aktywnosé naukowo-dydaktyczna realizowana we wspétpracy z jednostkami zagranicznymi
(Izrael, Szwajcaria, Wielka Brytania)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Technion Isreal Institute of Technology,

lzrael; EPFL- Ecole polytechnique Wykonawca w projekcie: ,EIT Food Summer school on new product
1 fédérale de Lausanne, Szwajcaria; development for the food Industry”, finansowany przez Europejski

Uniwersytet Warszawski, Polska; EIT
Food Rising Food Stars, PepsiCo, Wielka
Brytania; Maspex, Polska

Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont
2020, nr projektu: 19144, 2019

Kolejnym projektem naukowo-dydaktycznym, w ktérego realizacji uczestniczytam byt ,,EIT Food
Summer School on New Product Development” finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i
Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu: 20228. Byt on prowadzony w ramach
szkoty letniej przez konsorcjum uczelniane: Technion Israel Institute of Technology (lzrael), EPFL- Ecole
polytechnique fédérale de Lausanne (Szwajcaria), Uniwersytet Warszawski (Polska), EIT Food Rising Food
Stars wraz z partnerami branzowymi PepsiCo (UK), Elea (Niemcy), BeYou (Hiszpania) (Tabela 14, pkt. 1).
Efektem wspdtpracy w ramach tego projektu byta publikacja “Trends of Using Sensory Evaluation in New
Product Development in the Food Industry in Countries that Belong to the EIT Regional Innovation
Scheme” (Tabela 14, pkt. 2). Dodatkowo w ramach tego projektu napisatam scenariusze 5
angielskojezycznych edukacyjnych filméw animowanych oraz je wyrezyserowatam. Byty to nastepujace
filmy: Sensory evaluation and its role in food product design, Sensory Evaluation Methods, Analytical and
hedonic tests used for sensory evaluation purposes, Functional food, Nutrition and health claims. W
filmach trwajacych od 11 do 21 minut staratam sie przyblizy¢ wiedze z zakresu analizy sensorycznej,
projektowania zywnosci funkcjonalnej oraz prawodawstwa unijnego i przekaza¢ jg w bardzo przystepny,
atrakcyjny sposdb (Tabela 14, pkt. 3). Walory naukowe i artystyczne filméw zostaty wysoko ocenione
przez odbiorcéw tych filméw, czyli przedstawicieli branzy spozywczej oraz uczelni wyzszych z Europy. W
projekcie bytam odpowiedzialna za opracowanie i prowadzenie okreslonych modutéw warsztatowych,
oraz petnitam funkcje eksperta wspierajgcego w realizacji merytorycznej czesci warsztatow, opracowatam
zatozenia i materiaty do cze$¢ badawczej projektu.

Tabela 14. Aktywnos¢ naukowo-dydaktyczna realizowana we wspotpracy z jednostkami zagranicznymi
(Izrael, Szwajcaria, Wielka Brytania, Niemcy, Hiszpania)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Wykonawca w projekcie: ,,EIT Food Summer School on New Product
1 Development” finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i
Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu:
Technion Isreal Institute of Technology, 20228, 2020
lzrael; EPFL- Ecole polytechnique Publikacja: Swiader, K.; Marczewska, M. Trends of Using Sensory
5 fédérale de Lausanne, Szwajcaria; Evaluation in New Product Development in the Food Industry in
Uniwersytet ~ Warszawski, Polska; Countries that Belong to the EIT Regional Innovation Scheme. Foods
PepsiCo, Wielka Brytania; EIT Food 2021, 10(2), 1-19 (Zat. 4,1.2.1)
Rising Food Stars; Elea, Niemcy; BeYou, Filmy: Sensory evaluation and its role in food product design; 2020;
Hiszpania 15,17 min; Sensory Evaluation Methods; 2020; 15,54 min; Analytical
3 and hedonic tests used for sensory evaluation purposes; 2020; 11,38
min; Functional food; 2020; 19 min; Nutrition and health claims; 2020;
21,51 min.

W roku 2020 bratam udziat w realizacji projektu ,, MAKEit” finansowanym przez Europejski Instytut
Innowacji i Technologii (EIT)/EIT Food w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu: 21190. Pojekt
realizowany byt przez stworzone konsorcjum uczelniane: Cambridge University (Wielka Brytania),
Uniwersytet Warszawski (Polska), ETH Zurych (Szwajcaria), Queen's University Belfast (Irlandia Pétnocna
Wielka Brytania), Universidad Auténoma de Madrid-UAM (Hiszpania), AZTI- Member of Basque Research
& Technology Alliance (Hiszpania), Swiss Food Research (Szwajcaria), VITT Technical Research Centre of
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Finland Ltd (Finlandia), German Institute of Food Technologies-DIL (Niemcy) oraz partneréw branzowych:
Matis (Islandia), Rikolto (Belgia), JBT FoodTech (Polska), Jerénimo Martins (Polska), IFU International Fruit
and Vegetable Juice Association (Francja), The Kitchen FoodTech Hub (lzrael), Freshfel Europe-European
Fresh Produce Association (Belgia) (Tabela 15). W projekcie wzieto udziat 30 uczestnikéw z 21 krajow z
roznych sSrodowisk, ktdrzy wspodlnie pracowali nad nowymi pomystami biznesowymi i koncepcjami
produktow, ktore mogtyby pomdc w bardziej zréwnowazonym spozyciu owocdéw oraz warzyw nie tylko
podczas COVID-19, ale takze w przypadku przysztych negatywnych wydarzen, takich jak zmiany klimatu,
czy mozliwe kolejne pandemie. Efektem projektu byto stworzenie nowych rozwigzan i koncepcji
produktow, ktore pomoga sprawic, ze spozycie owocOw i warzyw stanie sie bardziej zrdwnowazone. Moje
zadanie polegato na mentoringu i dzieleniu sie wiedzg ekspercka z uczestnikami projektu oraz na wsparciu
uczestnikdw w sesjach ideowych i koncepcyjnych oraz inspirowaniu w zakresie tworzenia nowych
rozwigzan.

Tabela 15. Aktywnos¢ naukowo-dydaktyczna realizowana we wspoétpracy z jednostkami zagranicznymi
(Szwaijcaria, Irlandia Pétnocna, Hiszpania, Wielka Brytania, Finlandia, Niemcy)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Cambridge University, Wielka Brytania;
Uniwersytet Warszawski, Polska; ETH
Zurych, Szwajcaria; Queen's University
Belfast, Irlandia Pétnocna Wielka
Brytania; Universidad Auténoma de
Madrid-UAM, Hiszpania; AZTI- Member
of Basque Research & Technology

Alliance , Hiszpania; Swiss Food Wykonawca w projekcie: ,MAKEit” finansowany przez Europejski

Research, Szwajcaria; VTTT Technical Instytut Innowacji i Technologii (EIT)/EIT Food w ramach programu
1 Research Centre of Finland Ltd, Horyzontu 2020, nr projektu: 21190, 2020

Finlandia; German Institute of Food

Technologies-DIL, Niemcy; Matis,

Islandia; Rikolto, Belgia; JBT FoodTech,
Polska; Jerénimo Martins, Polska; IFU
International Fruit and Vegetable Juice
Association, Francja; The Kitchen
FoodTech Hub, lzrael; Freshfel Europe-
European Fresh Produce Association,
Belgia

W 2021 roku we wspodtpracy konsorcjum uczelnianego: Technion Israel Institute of Technology
(Izrael), Aarhus University (Dania), Campden BRI (Hungary), CSIC-The Spanish National Research Council
(Hiszpania), Uniwersytet Warszawski (Polska) oraz partneréw biznesowych: PepsiCo (UK), Elea (Niemcy),
BeYou (Hiszpania), zrealizowany byt miedzynarodowy projekt badawczo-dydaktyczny ,Skills for new
product development in the food industry” w ramach RIS Professional Development finansowany przez
Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w programie Horyzont 2020, nr projektu: 21324 (Tabela
16). Efektem projektu byto zdobycie przez uczestnikdw nowej wiedzy w konkretnym obszarze zwigzanym
z rozwojem nowych produktéw na rynku spozywczym, a takze rozwiniecie przez nich specjalistycznych
kompetencji. W projekcie opracowatam i prowadzitam okreslone moduty warsztatowe i bytam ekspertem
wspierajgcym w realizacji merytorycznej cze$ci warsztatow.

Natomiast w roku 2022 to samo konsorcjum realizowato projekt ,Leveraging skills of researchers
and employees in the food industry” w ramach RIS Professional Development, finansowany przez
Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w programie Horyzont 2020, nr projektu: 21324, w ktérym
rowniez aktywnie uczestniczytam, realizujac zatozenia projektowe jako ekspert wspierajgcy w realizacji
merytorycznej czesci warsztatow. Efektem projektu byto poszerzenie umiejetnosci naukowcow i
pracownikéw przemystu spozywczego w obszarze rozwoju nowych produktéw.
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Tabela 16. Aktywnos¢ naukowo-dydaktyczna realizowana we wspodtpracy z jednostkami zagranicznymi
(Izrael, Dania, Wegry, Hiszpania, Wielka Brytania, Niemcy)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Wykonawca w projekcie: ,Skills for new product development in
the food industry” w ramach RIS Professional Development
finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT)
w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu: 21324, 2021
Wykonawca w projekcie: ,Leveraging skills of researchers and
employees in the food industry” w ramach RIS Professional
Development, finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i
Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu:
21324, 2022

Technion Isreal Institute of Technology,
1 lzrael; Aarhus University, Dania; Campden

BRI, Wegry; CSIC-The Spanish National
——— Research Council, Hiszpania; Uniwersytet
Warszawski, Polska; PepsiCo, Wielka
Brytania; Elea, Niemcy; BeYou, Hiszpania;
EIT Food CLC North-East

Dzieki otrzymaniu stypendium w ramach projektu Key Action 1 Mobility for Learners and Staff —
Higher Education Student and Staff Mobility, Project reference no. 2020-1-PL01-KA107-079960, w 2022
roku miatam okazje spotkaé sie z naukowcami z Shibaura Institute of Technology w Tokio w Japonii i
nawigza¢ z nimi wspotprace. Pobyt w kraju, ktory zapoczatkowat badania nad zywnoscig funkcjonalng,
ktérymi zajmuje sie naukowo byt dla mnie niezmiernie inspirujgcy, a nawigzana wspdtpraca nadal sie
rozwija (Tabela 17, pkt. 1). Na poczatku semestru zimowego 2021/2022 miatam przyjemnos¢ by¢
opiekunem stazystki z Shibaura Institute of Technology, ktdéra podczas 3 miesiecznego stazu prowadzita
badania na temat: New product development from a Polish and Japanese perspective (Tabela 17, pkt. 2).

Wspétpraca z Medipol University, Istambul, réwniez zaowocowata opieka nad studentky z tej
uczelni, ktéra od marca do maja 2022, pod mojg opiekg prowadzita badania na temat: Development of
new food products targeting consumers with special needs (Tabela 17, pkt. 3).

Natomiast moja 3 miesieczna opieka w 2019 roku nad stazystkg z Adana Science and Technology
University z Turcji, zainspirowata jg do aplikowania do szkoty doktorskiej na SGGW i obecnie jest ona
doktorantkg w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW (Tabela 17, pkt. 4).

Tabela 17. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspodtpracy z jednostkami zagranicznymi (opiekun
stazystéw z uczelni zagranicznych)

Pkt. Jednostka wspoétpracujaca Rodzaj aktywnosci
Stypendium: Key Action 1 Mobility for Learners and Staff — Higher
1 Education Student and Staff Mobility, Project reference no. 2020-1-

PLO1-KA107-079960, Pobyt 29.06-10.07.2022

Shibaura Institute of Technology, Tokyo, Opiekun stazysty: Momoka Nishii, Shibaura Institute of Technology,
Japonia Japonia, Tokio, Division of Global Initiatives, Higher Education:
2 Erasmus+ student Mobility for Traineeships, 25.09-19.12.2022
Traineeship title: New product development from a Polish and
Japanese perspective.

Opiekun stazysty: Nidanur Alagas, Medipol University, Turcja,
Istambut, Department of Nutrition and Dietetics, Higher Education:

3 Medipol University, Istambul, Turcja Erasmus+ student Mobility for Traineeships, 1.03-31.05.2022
Traineeship title: Development of new food products targeting
consumers with special needs.

Opiekun stazysty: Havva Aktas, Adana Science and Technology

University, Turcja, Adana, Faculty of Food Engineering, Higher
Adana Science and Technology University, Education: Erasmus+ student Mobility for Traineeships, 1.07-
Adana, Turcja 30.09.2019

Traineeship title: The role of sensory evaluation in new product

development.
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Oprécz aktywnosci naukowej realizowanej we wspdtpracy zagranicznej prowadzitam réwniez
badania we wspdtpracy z jednostkami krajowymi, co zostato szczegétowo omdwione w tabeli 18-20.

W latach 2010-2012 bratam udziat w realizacji projektu ,BIOZYWNOSC — innowacyjne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” wspoéffinansowanym przez Unie Europejska ze srodkdéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka 2007-2013 w Dziataniu 1.1 ,Wsparcie badan naukowych dla budowy gospodarki opartej na
wiedzy”, poddziataniu 1.1.2 ,Strategiczne programy badan naukowych i prac rozwojowych”.
(POIG.01.01.02-14-090/09). Projekt realizowany byt w ramach konsorcjum, we wspétpracy SGGW i
Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu, Instytutu Fizjologii i Zywienia Zwierzgt PAN w
Jabtonnie, Instytutu Przemystu Miesnego i Tluszczowego w Warszawie oraz partneréw branzowych:
Zwiazek ,Polskie Mieso” w Warszawie, Zaktady Miesne ,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0. w Swierczynku, Zaktady
Przetwdrstwa Miesnego Henryk i Jadwiga Majerowicz w Biatymkale, Agro-Danmis Gramowscy Sp. j. w
Bukowcu, Polski Zwigzek Hodowcdw i Producentéow Trzody, Chlewnej ,POLSUS”, Interyeast Sp. z 0.0. w
Krosniewicach (Tabela 18, pkt. 1). Celem projektu byto opracowanie innowacyjnych, uzytecznych w
sektorze rolno-spozywczym technologii wytwarzania nowych produktéw pochodzenia zwierzecego, o
optymalnej wartosci odzywczej i wtasciwosciach prozdrowotnych, spetniajgcych kryteria zywnosci
funkcjonalnej, a nastepnie dostarczenie tych rozwigzan gospodarce. Realizacja celu bezpos$redniego
pozwolita na wdrozenie do krajowego przemystu rolno-spozywczego technologii wytwarzania zywnosci
funkcjonalnej i prozdrowotnej, a ponadto umozliwita rozwdj eksportu polskiej "biozywnosci” na rynki
zagraniczne, stymulowanie wspoétpracy srodowisk naukowych, przemystu i biznesu w opracowywaniu oraz
wdrazaniu nowoczesnych, czystych technologii.

Efektem wspdtpracy w ramach projektu jest cykl publikacji dotyczacych: Mozliwosci uzyskania
miesa i przetworédw z miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosci przeciwutleniaczy (Tabela 18, pkt.
2); Mozliwosci uzyskania miesa i przetworéw z miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosSci
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych n-3 (Tabela 18, pkt. 3); Ocena mozliwosci zwiekszenia
zawartosci sprzezonych diendéw kwasu linolowego (CLA) w miesie i przetworach miesnych (Tabela 18, pkt.
4), w ktorych jestem autorem gtéwnym lub wspdtautorem. Na uwage zastuguje tez opracowany w ramach
projektu Atlas rozbioru tusz wieprzowych, ktdrego jestem autorem (Tabela 18, pkt. 5).

Tabela 18. Aktywnos$¢ naukowa realizowana we wspdtpracy z jednostkami krajowymi (projekt
Biozywnosc)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci
Wykonawca w projekcie: Projekt ,BIOZYWNOSC — innowacyjne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” wspoétfinansowany
Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat przez Unie Europejska ze Srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju
1 PAN w Jastrzebcu, Instytut Fizjologii i Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Zywienia Zwierzat PAN w Jabtonnie, Gospodarka 2007-2013 w Dziataniu 1.1 ,,Wsparcie badar naukowych
Instytut  Przemystu Miesnego i dla budowy gospodarki opartej na wiedzy”, Poddziataniu 1.1.2
Ttuszczowego w Warszawie ,Strategiczne programy badan naukowych i prac rozwojowych”,
Zwigzek ,Polskie Mieso” w Warszawie, (POIG.01.01.02-14-090/09), 2009 — 2014
Zaktady Miesne ,,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0. Publikacja: Swiader, K., Piotrowska, A., Waszkiewicz-Robak, B.,
w Swierczynku, Zaktady Przetwérstwa Swiderski, F., & Rachtan-Janicka, J. (2011). Mozliwosci uzyskania
2 Miesnego Henryk i Jadwiga Majerowicz miesa i przetwordw z miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosci
w Biatymkale, Agro-Danmis Gramowscy przeciwutleniaczy. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego,
Sp. j. w Bukowcu, Polski Zwigzek 102-106 (Zat. 4, 11.4.20)
Hodowcéw i Producentéw Trzody, Publikacja: Piotrowska, A., Swiader, K., Waszkiewicz-Robak, B., &
Chlewnej ,POLSUS”, Interyeast Sp. z Swiderski, F. (2012). Mozliwoéci uzyskania miesa i przetworéw z
3 0.0. w Krosniewicach, SGGW, Warszawa  miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosci wielonienasyconych

kwaséw ttuszczowych n-3. ZYWNOSC - Nauka Technologia Jako$¢, 19,
5-19 (Zat. 4, 11.4.2)
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Publikacja: Piotrowska, A., $wiqder, K., Waszkiewicz-Robak, B., &
Swiderski, F. (2012). Ocena mozliwosci zwiekszenia zawartosci

4 sprzezonych dienéw kwasu linolowego (CLA) w miesie i przetworach
miesnych. Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny, 63, 265-271. (Zat.
4,11.4.24)

5 Opracowanie: Swiader, K., Atlas rozbioru tusz wieprzowych, 2010.

Wspotpracuje rowniez z innymi jednostkami SGGW w Warszawie m.in. Instytutem Nauk
Ogrodniczych, Instytutem Medycyny Weterynaryjnej, Instytutem Nauk o Zywnosci w ramach projektéw
krajowych oraz innych badan. Dzieki m.in. wspdtpracy z Instytutem Nauk o Zywnosci zostaty
przeprowadzone badania, ktore zostaty opublikowane w artykutach wymienionych w tabeli 19 pkt. 3-5
wchodzacych w sktad mojego osiggniecia.

Tabela 19. Aktywnos¢ naukowa realizowana we wspédtpracy z jednostkami krajowymi ( z innymi
jednostkami SGGW)

Pkt. Jednostka Rodzaj aktywnosci

Wykonawca w projekcie: Projekt PBS3/A8/35/2015. NCBIR,
Opracowanie technologii towarowej uprawy Aktinidii ostrolistnej
(mini kiwi) w warunkach Polski centralnej, 2017-2019

Instytut Nauk Ogrodniczych, SGGW,
Warszawa

Uczestnik panelu eksperckiego: Opracowanie nowych
wysokobiatkowych produktéw na bazie miesa wieprzowego
wytwarzanych w sposéb naturalny. Projekt finansowany w ramach

Instytut Medycyny Weterynaryjnej programu Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa

(IMW), SGGW, Warszawa Mazowieckiego 2014-2020, O$ Priorytetowa | Dziatanie 1.2
Dziatalnos$¢ badawczo - rozwojowa przedsiebiorstw - typ projektéw —
Projekty badawczo-rozwojowe, Nr umowy: RPMA.01.02.00-14-
b496/18, 2021-2022

Publikacja: Swiader, K.; Florowska, A., Konisiewicz, Z., and Chen, Y.-

P. Functional Tea-Infused Set Yoghurt Development by Evaluation of

Sensory Quality and Textural Properties. Foods 2020, 9(12), 1-19 (Zat.

. o 4,1.2.2)

{/r\]/zt:/stzitwaNaUk 0 Zywnosci, SGGW, Publikacja: Swiader, K.; Florowska, A.; Konisiewicz, Z. The Sensory

4 Quality and the Textural Properties of Functional Oolong Tea-Infused
Set Type Yoghurt with Inulin. Foods 2021, 10(6), 1-20 (Zal. 4, 1.2.3)

Publikacja: Swiader, K.; Florowska, A. The Sensory Quality and the

5 Physical Properties of Functional Green Tea-Infused Yoghurt with

Inulin. Foods 2022, 11(4), 1-18 (Zat. 4, 1.2.4)

W latach 2004-2007, podczas moich studidw doktoranckich, wspétpracowatam z Paristwowym
Instytutem Weterynaryjnym - Panstwowym Instytutem Badawczym w Putawach oraz Gtéwnym
Inspektoratem Weterynarii w Warszawie przy opracowywaniu instrukcji w sprawie zakresu i sposobu
realizacji krajowego programu badan kontrolnych dioksyn i dioksynopodobnych polichlorowanych bifenyli
(dI-PCB) u zwierzat i w produktach pochodzenia zwierzecego (Tabela 20, pkt. 1). Bytam rdéwniez
wspotautorem instrukcji Gtownego Lekarza Weterynarii w sprawie zakresu i sposobu realizacji krajowego
programu badan kontrolnych substancji niedozwolonych, pozostatosci chemicznych, biologicznych,
produktow leczniczych i skazen promieniotwérczych u zwierzat, w ich wydzielinach i wydalinach, w
tkankach lub narzadach zwierzat, w produktach pochodzenia zwierzecego, w wodzie przeznaczonej do
pojenia zwierzat i srodkach zywienia zwierzat (Tabela 20, pkt. 2), jak rowniez gtdwnym autorem kilku
opracowan przygotowanych dla Gtownego Inspektoratu Weterynarii (Tabela 20, pkt. 3-5). W roku 2004
Polska zostata cztonkiem Unii Europejskiej i byt to przetomowy moment. Wyzej wymienione opracowania,
umozliwity dostosowanie przepiséw krajowych w omoéwionym zakresie do przepiséw obowigzujgcych w
Unii Europejskiej, umozliwiajgé tym samym bezpieczny obrét produktami pochodzenia zwierzecego w
kraju i za granica.
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W latach 2004-2007 bratam tez czynny udziat jako przedstawicielka Polski (reprezentant jednostki
rzgdowej) w posiedzeniach grupy roboczej Komisji Europejskiej DG SANCO (obecnie DG SANTE-
odpowiadajacej za polityke Komisji Europejskiej w zakresie zdrowia i bezpieczenstwa zywnosci),
dotyczacej krajowego programu badan kontrolnych pozostatosci chemicznych, biologicznych i lekéw u
zwierzat i w produktach pochodzenia zwierzecego i uczestniczytam w regularnych spotkaniach grupy,
ktore odbywaty sie w siedzibie Komisji Europejskiej w Brukseli (Tabela 20, pkt. 10).

Tabela 20. Aktywnos$é naukowa realizowana we wspétpracy z jednostkami krajowymi (jednostki rzadowe)

Pkt. Jednostka

Rodzaj aktywnosci

4 Panstwowy Instytut Weterynaryjny -
Panstwowy Instytut Badawczy (PIWPIB),
Putawy; Gtéwny Inspektorat Weterynarii
(GIW), Warszawa*

10

Opracowanie: Piskorska-Pliszczyriska J., Swiader K., Kapusta M.:
Instrukcja Gtéwnego Lekarza Weterynarii Nr GIWhig-500-4/06 z dnia
28 wrzesnia 2006 r. w sprawie zakresu i sposobu realizacji krajowego
programu badan kontrolnych dioksyn i dioksynopodobnych
polichlorowanych bifenyli (dI-PCB) u zwierzat i w produktach
pochodzenia zwierzecego w roku 2006, s. 1-15

Opracowanie: Swiader K., Konopka K.: Instrukcja Gtéwnego Lekarza
Weterynarii Nr GIWhig-500-3/06 z dnia 21 marca 2006r. w sprawie
zakresu i sposobu realizacji krajowego programu badan kontrolnych
substancji niedozwolonych, pozostatosci chemicznych,
biologicznych, produktéw leczniczych i skazer promieniotwdrczych u
zwierzat, w ich wydzielinach i wydalinach, w tkankach lub narzadach
zwierzat, w produktach pochodzenia zwierzecego, w wodzie
przeznaczonej do pojenia zwierzat i Srodkach zywienia zwierzat, s. 1-
45

Opracowanie: Swiader K., Veterinary Inspection in Poland, Warsaw,
2006, s. 1-56

Opracowanie: Swiader K., Monitorowanie skazeri zywnosci
pochodzenia zwierzecego w Polsce, Warszawa, 2006, s. 1-31

Opracowanie: Swiader K., Biuletyn Informacyjny Zaktadéw Higieny
Weterynaryjnej, Warszawa, 2006, s. 1-242

Publikacja: Swiader K.: Krajowy Program Badan Kontrolnych
Pozostatosci Chemicznych, Biologicznych i Lekédw - wyniki badan
wykonanych w Polsce w 2004 roku, Weterynaria w Praktyce,
Suplement 2006, Zwierzeta hodowlane, 46-48 (Zat. 4, 11.4.13)

Publikacja: Swiader K.: Krajowy Program Badarn Kontrolnych,
Weterynaria w Terenie, 2007, 1, 58-59 (Zat. 4, 11.4.17)

Publikacja: Swiader K.: Krajowy Program Badan Kontrolnych
Pozostatosci Biologicznych, Chemicznych i Lekdéw u zwierzat i w
produktach pochodzenia zwierzecego w 2005 roku, Weterynaria w
Terenie, 2007, 2, 60-62 (Zat. 4, 11.4.18)

Publikacja: Swiader K.: Weterynaryjna diagnostyka laboratoryjna,
Weterynaria w Praktyce, 2007, 2, 70-71 (Zat. 4, 11.4.16)

Polski przedstawiciele na grupie roboczej Komisji Europejskiej DG
SANCO (obecnie DG SANTE- odpowiadajace za polityke Komisji
Europejskiej w zakresie zdrowia i bezpieczeristwa 2zywnosci)
dotyczacej krajowego programu badan kontrolnych pozostatosci
chemicznych, biologicznych i lekéw u zwierzat i w produktach
pochodzenia zwierzecego, 2004-2007, Bruksela, Belgia

* przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
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Poza badaniami zaprezentowanymi w osiagnieciu oraz realizowanymi we wspoétpracy z
jednoskami zagranicznymi i krajowymi zajmuje sie takze nastepujacymi zagadnieniami:

1. Ocena wtasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikow zywnosci
funkcjonalnej i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego skierowanych do okreslonych
grup konsumentoéw jak réwniez ocena swiadomosci i postaw polskich konsumentéw wobec tych
produktow.

2. Ocena wiasciwosci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych oraz mozliwosci ich
zastosowania w produktach funkcjonalnych.

Ad. 1. Ocena wtasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikéw zywnosci
funkcjonalnej i produktéow pochodzenia roslinnego i zwierzecego skierowanych do okreslonych grup
konsumentdow jak réwniez ocena swiadomosci i postaw polskich konsumentéw wobec tych produktow.

a) Ocena wiasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych sktadnikéw zywnosci
funkcjonalnej pochodzenia roslinnego

Surowce roslinne sg cennym Zrédtem substancji bioaktywnych. Zawartos¢ polifenoli i aktywnos¢
antyoksydacyjna wptywa istotnie na jakos¢ kawy i zalezy zarédwno od jej pochodzenia, jak i stopnia
wypalenia. Przeprowadzone badania wykazaty, ze dtuiszy czas palenia kawy powodowat wiekszg
degradacje polifenoli. Najwyzsze stezenie polifenoli stwierdzono w kawie lekko palonej, wynoszgce od
39,27 do 43,0 mg/g, natomiast w kawie $rednio i mocno palonej odpowiednio od 34,06 do 38,43 mg/g i
od 29,21 do 36,89 mg/g. Aktywno$¢ antyoksydacyjna wzrastata jednak znaczgco wraz ze stopniem
palenia, gdzie kawa mocno palona miata wyzszg aktywnos$é niz kawa lekko palona. Mozna to wyjasni¢
powstawaniem zwigzkéw w reakcji Maillarda podczas palenia, co prowadzi nastepnie do tworzenia sie
przeciwutleniajgcych zwigzkdw melanoidynowych, ktére w duzym stopniu kompensujg spadek zawartosci
polifenoli podczas procesu palenia. Poziom polifenoli i aktywnos¢ antyoksydacyjna w badanych ziarnach
kawy Arabica poddanych prazeniu zalezaty od regionu uprawy. Diuzsze prazenie powodowato znaczny
spadek poziomu zwigzkéw polifenolowych (od 7,3% do 32,1%) w ziarnach kawy. Aktywnos$é
antyoksydacyjna kawy wzrastata wraz z paleniem, pomimo obnizonego poziomu naturalnych
antyoksydantéw. Z zywieniowego punktu widzenia, najbardziej preferowane sg kawy lekko lub srednio
palone.

Herbaty lisciaste (fermentowane — czarne i niefermentowane - zielone) oraz wytworzone,
skoncentrowane ekstrakty z zielonej herbaty (GTE) charakteryzujg sie wysoka aktywnoscig
antyoksydacyjng, ktéra zalezy od ilosci polifenoli. W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze zielona
herbata miata prawie dwukrotnie wiekszg aktywnos¢ antyoksydacyjng niz czarna, co mozna ttumaczy¢
zarowno réznicami w procesach technologicznych otrzymywania herbaty (proces fermentacji), jak i
zawartoscia polifenoli, ktéra w przypadku zielonej herbaty byta okoto 1,5 razy wieksza. Skoncentrowane
ekstrakty z zielonej herbaty, zalecane jako Zrdodto antyoksydantow wigzacych wolne rodniki,
charakteryzowaty sie okoto 6-8 razy wiekszg aktywnoscig antyoksydacyjng niz napary z zielonej herbaty.
Ponadto zawartos¢ polifenoli w ekstraktach herbacianych byta znacznie wyzsza. Mozna zatem przyjgé, ze
badane herbaty, a zwfaszcza herbata zielona i jej ekstrakty dostepne na rynku w postaci preparatéw
bioaktywnych, sg cennym Zrddtem sktadnikow wykazujgcych wysoka zdolnos¢ dezaktywacji rodnikow
tlenowych w organizmie, a tym samym mogg by¢ wykorzystywane w profilaktyce chordb cywilizacyjnych.
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Dodatek ekstraktu z zielonej herbaty do soku jabtkowego skutkowat istotnym wzbogaceniem soku
jabtkowego w kwasy fenolowe (>2-krotnie) oraz flawonoidy (>10-krotnie), w tym typowe dla naparu
herbacianego zwiazki, tj. katechine, epikatechine, epigalokatechine oraz galusan epigalokatechiny.
Natomiast dodatek soku z aronii do soku jabtkowego istotnie wzbogacit sok w witamine C, kwasy
fenolowe (ogdtem) oraz antocyjany, a w szczegdlnosci glikozyd-3,5-di-O-pelargonidyny. Mniejsza byta
natomiast zawartos¢ flawonoidéw (przede wszystkim kwercetyny i kemferolu) w soku jabtkowo-
aroniowym w poréwnaniu do soku jabtkowego.

Na zawartos$é witaminy C i polifenoli w surowcach roslinnych ma wptyw réwniez proces suszenia
tych surowcow. Owoce o duzej zawartosci wilgoci i lepkiej teksturze, takie jak aronia oraz inne owoce
jagodowe, powinny by¢ wstepnie wysuszone do momentu uzyskania odpowiedniej tekstury. W
przeprowadzonych badaniach stwierdzono korzystniejsze wtasciwosci bioaktywne (tj. wyzsze wtasciwosci
przeciwutleniajgce, wyzszg zawartos¢ witaminy C i polifenoli ogétem), gdy owoce byty wstepnie suszone w
wyzszych temperaturach 60 i 70°C w pordéwnaniu z 50°C; co mogto wynika¢ z szybszej inaktywacji
enzymow utleniajgcych wraz z krétszym czasem suszenia w wyzszych temperaturach. Wysuszone
wstepnie proszki FBJD (w temperaturze 70°C) charakteryzowaty sie wyzszg zawartoScig oznaczonych
zwigzkéw bioaktywnych (polifenole i zawarto$é¢ witaminy C) oraz korzystniejszymi wiasciwosciami
sensorycznymi w porownaniu z proszkami suszonymi metodami konwekcyjnymi (CD). Metoda
kombinowanego fluidalnego mielenia strumieniowego i suszenia (FBJD) potgczona z suszeniem wstepnym
CD byta korzystniejsza w poréwnaniu z metodg CD w uzyskaniu suszonych owocéw o wyzszym
zachowaniu witaminy C - 84% (proszki CD - 35%), wyzszej zawartosci polifenoli ogétem - ok. 12%, wraz z
wyzszg aktywnoscig antyoksydacyjng (o ok. 10%). Wykazano, ze metoda FBJD w pofaczeniu z suszeniem
wstepnym CD pozwala na przygotowanie wysokiej jakosci proszkéw w znacznie krotszym czasie w
przypadku owocéw o trudnej do wysuszenia i zmielenia teksturze w poréwnaniu z zastosowaniem samego
CD. Moze to zatem znaczgco obnizy¢ koszty produkcji i okazac sie bardzo konkurencyjng alternatywa dla
innych powszechnie stosowanych metod otrzymywania proszkéw owocowych.

Obrdbka technologiczna wptywa nie tylko na wtasciwosci organoleptyczne i trwatosé, ale takze na
wiasciwosci funkcjonalne owocéw. W badaniach prowadzonych na owocach pigwy (Cydonia oblonga
Miller) okreslono wptyw réznych rodzajow obrébki technologicznej na wtasciwosci fizykochemiczne i
bioaktywne owocéw pigwy. Przeprowadzone badania wykazaty, ze $wieze owoce pigwy oraz
przetworzone produkty z pigwy mogg by¢ bardzo dobrym Zrédtem sktadnikéw bioaktywnych w diecie,
takich jak garbniki (3,64 + 0,06 mg/100 g w sSwiezych owocach; od 2,22 + 0,02 mg/100 g do 5,59 * 0,15
g/100 g w produktach), karotenoidy (44. 98 + 0,18 mg/100 g w Swiezych owocach; od 141,88 + 0,62
mg/100 g do 166,12 + 0,62 mg/100 g w produktach) i zwigzki polifenolowe (246,98 + 6,76 mg GAE/100 g
w $wiezych owocach; od 364,53 + 3,76 mg/100 g do 674,21 + 4,49 mg/100 g w produktach). Owoce i
produkty z pigwy charakteryzujg sie réwniez wysokimi wtasciwosciami przeciwutleniajgcymi (452,41 +
6,50 uM TEAC/100 g w $swiezych owocach; 520,78 * 8,56 uM TEAC/100 g do 916,16 + 6,55 uM TEAC/100 g
w produktach). Wybér odpowiedniej obrébki technologicznej owocéw pigwy moze pozwoli¢ producentom
na uzyskanie wysokiej jakosci przetworéw owocowych i stanowi¢ punkt wyjscia do rozwoju produktéw
funkcjonalnych z dodatkiem owocow pigwy w réznych postaciach, o wysokich walorach prozdrowotnych i
szerokim zakresie zastosowan zaréwno w przemysle spozywczym, jak i farmaceutycznym.

Zawartos¢ zwigzkéw biologicznie czynnych w surowcach roslinnych moze by¢ z powodzeniem
modyfikowany poprzez stosowanie odpowiedniego nawozenia, ochrony rodlin, a takie wybodr
odpowiedniego terminu zbioru. Przeprowadzone badania na truskawkach ekologicznych wykazaty, ze
zastosowanie w gospodarstwie ekologicznym efektywnych mikroorganizmow miato istotny wptyw na
zawartos¢ kwasu kawowego, p-kumarynowego, kwercetyny i jej glikozydu, jak tez luteoliny w owocach
truskawek. Najbardziej efektywny okazat sie trzeci termin zbioru. Owoce zebrane w tym czasie
charakteryzowaty sie istotnie wyzszg zawartoscia suchej masy, witaminy C, kwasu galusowego,
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elagowego, pkumarynowego, jak tez niektorych flawonoidéw (kwercetyny i jej pochodnych), luteoliny,
kempferolu i rutinozidu-3,5-dipelargonidyny.

Wyniki badan dotyczacych oceny wtasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych i bioaktywnych
sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej przedstawiono w publikacjach w Zatgczniku 4: 11.2.2; 11.2.3; 11.4.5; 11.4.9;
11.4.25; 11.4.27; 11.4.29.

b) Funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego i ich wtasciwosci

Zwiekszajace sie oczekiwania konsumentéow wzgledem zywnosci powodujg koniecznos$¢
prowadzenia dalszych badan majacych na celu opracowanie coraz wiekszego asortymentu funkcjonalnych
przetworow miesnych. Modyfikacja technologii produkcji przetworéw pozwala uzyska¢ produkty
niskottuszczowe, o zredukowanej zawartosci soli, azotyndw czy azotandéw, jak réwniez wzbogacone w
ekstrakty roslinne o silnych wtasciwosciach neutralizujgcych wolne rodniki. W celu otrzymania produktéw
niskokalorycznych, o obnizonej zawartosci ttuszczu uzywa sie btonnikéw rézinego pochodzenia, dzieki
czemu przy odpowiedniej substytucji mozna osiggngé¢ produkt akceptowany przez konsumentdw.
Zastgpienie ttuszczu inuling w ilodci 2/3 jego catkowitej zawartosci, powodowato obnizenie zawartosci
ttuszczu w produkcie gotowym z 29,4% do 15,9%. Z innych badan wynika, ze dodatek inuliny w ilosci od
7,5% do 12,5% do fermentowanych kietbas wptynat na wytworzenie bardziej miekkiej tekstury, oraz
kruchosci, sprezystosci na poziomie podobnym jak w kietbasach konwencjonalnych. W miesnych
produktach funkcjonalnych wazne jest takze obnizanie poziomu soli, azotandéw i azotynéw. Zastosowanie
12% koncentratu pomidorowego w produkcji wedlin umozliwiat redukcje azotynéw o 33,3%, bez
negatywnego wptywu na ich jakosé. Wieksza jego ilo$¢ powodowata natomiast zmiany barwy i smaku
wedlin. Wazne jest zachowanie réwnowagi pomiedzy stosowanymi poszczegdlnymi sktadnikami produktu,
gdyz ma to wptyw na ostateczng akceptacje produktu przez konsumenta. W produkcji wedlin stosowane
sg rowniez ekstrakty roslinne takie jak: ekstrakt z oregano, rozmarynu, gozdzikéw, zielonej herbaty czy
czosnku. Zawarte w nich sktadniki posiadajg silne wifasciwosci przeciwutleniajace. Ich dodatek do
produktu wptywat na zmniejszenie stopnia utleniania lipidéw, wydtuzenie okresu przechowalniczego
produktu poprzez hamowanie rozwoju drobnoustrojéw, obnizenie poziomu azotandéw w produkcie, czy
tez ochronnego wptywu na barwe i Swiezos$¢ produktu.

Poznanie czynnikdéw warunkujgcych jakosé sensoryczng i warto$¢ odiywczg miesa wotowego
moze przyczyni¢ sie do otrzymania produktu o wysokich walorach smakowych i odzywczych oraz
umozliwi¢ promowanie jego specyficznych wtasciwosci. Czynniki przedubojowe, takie jak rasa, sposéb
zywienia, wiek w momencie uboju, obecnos¢ w tuszy osobnikdw meskich hormondéw ptciowych, czy
rozmieszczenie miesni w tuszy zwierzecia wywierajg zréznicowany wptyw na jako$¢ miesa. Krzyzowanie
kréw mlecznych i buhajéow ras miesnych pozwala na uzyskanie miesa o jakosci nieco gorszej do jakosci
miesa pochodzgcego z ras miesnych, ale znaczgco wyzszej w porédwnaniu do miesa ras mlecznych. Mieso
pochodzace ze zwierzat zywionych ekstensywnie zawiera znaczng ilos¢ kwasow ttuszczowych
nienasyconych, natomiast mieso otrzymane ze zwierzat zywionych intensywnie cechuje sie wysoka
zawartoscig nasyconych kwasow ttuszczowych. Natomiast mieso pochodzgce od wolcéw wykazuje wyzszg
jakos¢ sensoryczng ze wzgledu na wysoka kruchos$é, co jest zwigzane z wyziszym udziatem tkanki
ttuszczowej. Jakos¢ sensoryczng, a szczegdlnie teksture miesa warunkuje rowniez wiek zwierzat, co jest
zZwigzane z nizszg zawartoscig kolagenu w tkance tacznej mtodszych zwierzat. Omowione powyzej wyniki
prac dotyczacych funkcjonalnych produktéw pochodzenia zwierzecego przedstawiono w publikacjach w
Zatgczniku 4:11.4.30. i 11.4.26.

c) Analiza produktéw funkcjonalnych skierowanych do okreslonych grup konsumentéw oraz ocena
swiadomosci i postaw konsumentow

Najczestszg przyczyng przedwczesnych zgondw w populacji polskiej s choroby uktadu krazenia.
Na polskim rynku pojawia sie coraz wiecej suplementéw diety, ktorych sktadniki aktywne zapobiegaja
zachorowalnosci i zmniejszajg umieralnos¢ z powodu tych chordb. Suplementy mogg wptywac korzystnie
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na zdrowie i uzupetnia¢ niedobory sktadnikdw odzywczych w organizmie. Jednak ich stosowanie jest
rowniez zwigzane z licznymi zagrozeniami, gdyz nadmierne spozycie sktadnikow bioaktywnych moze
wywotywaé niepozadane skutki uboczne czy powodowac interakcije z przyjmowanymi lekami.
Przenalizowane dane dotyczace wybranych rynkowych suplementéw diety o dziataniu profilaktycznym i
wspomagajgcym terapie w chorobach uktadu krazenia, zawierajgce gtdég oraz kasztanowiec zwyczajny
wskazujg, ze mogg one wykazywacd dziatanie wspomagajgce prawidtowe funkcjonowanie uktadu krazenia i
zapobiega¢ rozwojowi chordéb z nim powigzanych. Zwrécono jednak uwage, ze wiele z dostepnych
suplementéw diety zawierato dawki substancji aktywnych w stezeniach nizszych niz udowodnione
naukowo profilaktycznie i/lub terapeutycznie skuteczne. Konsumenci z chorobami uktadu krazenia
stosujacy suplementacje mogga nie uzyskac oczekiwanych, korzystnych efektéw zdrowotnych.

Grzyby dzieki mozliwosci wytwarzania metabolitdw o dziataniu prozdrowotnym, m.in.
immunostymulujgcym, antyoksydacyjnym, przeciwnowotworowym, znalazty zastosowanie w produkgcji
suplementéw diety. W pracy wykazano, ze spos$réd nich najwiekszy udziat w analizowanym rynku
stanowity preparaty z grzyba reishii. Grzyby stanowig pozadany surowiec spozywczy nie tylko ze wzgledu
na atrakcyjne walory sensoryczne, ale takze wysoka wartos¢ odzywczg i witasciwosci prozdrowotne.
Korzystny wptyw na organizm wykazuja zawarte w grzybach zwigzki biologicznie czynne takie jak
polisacharydy (B-glukan, chityna, chitozany) i polifenole, posiadajgce miedzy innymi wtasciwosci
immunostymulujgce, antyoksydacyjne i przeciwnowotworowe. Sposréd analizowanych w pracy
wiasciwosci prozdrowotnych preparatéw reishi, shiitake i boczniaka najczesciej deklarowanymi przez
producentéw suplementow diety byty: wspomaganie uktadu immunologicznego i krgzenia oraz wptyw na
obnizanie poziomu cholesterolu we krwi. Analizowane w pracy suplementy diety zazwyczaj wystepowaty
w postaci kapsutek (71%) i w wiekszosci pozyskiwane byty ze sproszkowanych owocnikéw (52%), rzadziej z
duzo drozszych zarodnikéw (9%), ktére sg najwazniejszg pod wzgledem terapeutycznym czescig grzyba.

Zywnos¢ bezglutenowa jest niezbednym elementem terapii dla oséb z celiakia, alergig na gluten,
chorobg Duhringa i nieceliakalng nadwrazliwoscig na gluten/pszenice, w ktérych jedynym sposobem
leczenia jest rygorystyczne przestrzeganie diety bezglutenowej. Wraz z rosngcym zapotrzebowaniem na
produkty bezglutenowe, ich rynek dynamicznie sie zmienia, a asortyment systematycznie powieksza. Dla
poprawy identyfikacji zywnosci bezglutenowej oraz zmniejszenia ryzyka wprowadzenia do diety
produktéw zawierajgcych gluten wprowadzono Europejski System Licencyjny i znak towarowy
Przekreslonego Ktosa. W prowadzonych badaniach wykazano, Zze prawie wszyscy ankietowani
jednoznacznie opowiedzieli sie za tym, ze wola, aby na opakowaniach produktéw byty wytgcznie
oznaczenia ze znakiem licencyjnym. Kupujgcy chcg by¢é absolutnie pewni, ze siegajg po produkt
bezpieczny, przebadany i niezanieczyszczony glutenem. Firma produkujgca zywnosé, aby uzyskaé prawo
do oznaczania swoich produktéw znakiem Przekreslonego Ktosa, musi spetni¢ szereg warunkdéw, w tym
przede wszystkim przeprowadzac regularne badania wyrobdw, jak i by¢ poddawana cyklicznym audytom,
dzieki czemu konsument ma gwarancje bezpieczenstwa w zwigzku z dietgy, ktéra w przypadku alergii na
gluten czy celiakii, jest jedynym lekiem.

W innym badaniu okreslano swiadomos¢ i postawy polskich konsumentéw dotyczagce GMO.
Badania wykazaty, ze wszyscy respondenci znali pojecie , organizmy modyfikowane genetycznie”, jednak
ich poziom swiadomosci dotyczgcy GMO byt dos$¢ ograniczony. Pomimo wiedzy na temat ryzyka zagrozen
ze strony inzynierii genetycznej, respondenci deklarowali, ze nie szukajg na rynku produktéw bez GMO i sg
gotowi wierzy¢ w zapewnienia producentdw o nieszkodliwos$ci GMO dla zdrowia. Ponadto dostepne
wyniki badan dotyczgce negatywnego oddziatywania na zwierzeta laboratoryjne i Srodowisko organizméw
transgenicznych nie wywierajg wptywu na ich decyzje dotyczgce wyboru zywnosci. Wyniki analizy
produktéw skierowanych do okreslonych grup konsumentéw oraz oceny s$Swiadomosci i postaw
konsumentdéw przedstawiono w publikacjach w Zatgczniku 4:11.4.38; 11.4.34; 11.4.40 i 11.4.28.
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Ad 2. Ocena wtasciwosci sensorycznych i fizykochemicznych substancji stodzacych oraz mozliwosci ich
zastosowania w produktach spozywczych

Ocena wfasciwosci substancji stodzacych stanowi jeden z gtéwnych obszaréw mojej dziatalnosci
naukowo-badawczej i byta tematem mojej pracy doktorskiej ,Ocena wiasciwosci sensorycznych substancji
intensywnie stodzgcych w uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu czynnikdw technologicznych”.
Badania dotyczace substancji stodzgcych nadal s w centrum moich zainteresowan naukowych.
Wykorzystanie wtasciwosci szczegdlnie tych substancji stodzacych, ktére moga stanowic¢ alternatywe dla
sacharozy spotyka sie z coraz szerszym zainteresowaniem w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej,
odpowiadajgcej na potrzeby zywieniowe i zdrowotne okreslonych grup konsumentéw.

Substancje stodzace to bardzo szeroka grupa substancji stosowanych w zywnosci, suplementach
diety, produktach leczniczych czy nawet kosmetykach. Wsréd nich mozna wyrdznié¢ takie substancje
pochodzenia naturalnego oraz syntetycznego, a takze te ktdre charakteryzujg sie wysoka intensywnoscig
stodyczy w stosunku do sacharozy lub nizsza od niej. Dodatkowo substancje stodzace rdinig sie
kalorycznoscig i niektére z nich mogg pod wptywem wysokiej temperatury ulega¢ rozktadowi do
substancji o dziataniu rakotwdrczym. Ponadto charakteryzujg sie réznymi  wihasciwosciami
fizykochemicznymi i sensorycznymi i oprécz smaku stodkiego moga miec¢ rézne posmaki. Kiedy sacharoza
zostaje wyeliminowana z produktéw i stosuje sie jej zamienniki, stodycz jest waing cechg
charakterystyczng. Niektdre intensywne substancje stodzace powodujg powstawanie smakdéw obcych i
posmakdw; na przyktad zaréwno sacharyna, jak i acesulfam K uwalniajg wyczuwalny gorzki posmak, ktéry
moze ogranicza¢ ich zastosowanie w zywnosci i napojach. Podczas przeprowadzonych badan nad
substancjami intesywnie stodzacymi wykazano, ze wodne roztwory aspartmu, acesulfamu, cyklaminianu i
sacharynaniu wyrdzniaty sie specyficznym profilem sensorycznym w szerokim zakresie stezen. Oprdocz
charakterystycznej stodyczy, stwierdzono w tych roztworach gorzki, metaliczny i cierpki smak. Aspartam i
cyklaminian sodu uznano za najlepsze substytuty sacharozy ze wzgledu na podobne profile sensoryczne,
podczas gdy acesulfam K i sacharynian sodu mocno odbiegaty od profilu sensorycznego sacharozy.
Ponadto uzyskane wyniki wskazuja, ze odczuwanie intensywnosci smaku stodkiego substancji intensywnie
stodzacych maleje wraz ze wzrostem ich stezenia w roztworze wodnym, co Swiadczy o niecelowosci
zwiekszania ich dodatku do produktéow spozywczych, poza okresSlone poziomy. Obliczone w pracy
roéwnania regresji mogg by¢ przydatne do szacowania ilosci substancji stodzacych odpowiadajgcej stodyczy
sacharozy w produktach, co moze by¢ wykorzystane w praktyce technologicznej.

Substancje stodzgce mogg tez wchodzi¢ w interakcje z innymi dodatkami i sktadnikami zywnosci,
powodujac intensyfikacje smaku stodkiego lub np. jego zmiane na np. smak kwasny. Dlatego tez tak duze
zréznicowanie wsréd substancji stodzgcych wptywa na ich mozliwosci aplikacyjne w produktach i stanowi
bardzo czesto duze wyzwanie dla technologédw zywnosci i dziatdw badania i rozwoju. Dodatkowo
stosowanie substancji stodzgcych jest regulowane odrebnymi przepisami, jesli chodzi o substancje
stodzgce stosowane jako dodatek do zywnosci oraz jako nowe sktadniki zywnosci. Przepisy te rdznig sie w
poszczegdlnych czesciach swiata. Caty czas prowadzone sg badania nad opracowaniem nowych substancji
stodzgcych, ktére spetniatyby wymagania idealnej substancji stodzacej, czyli charakteryzowatyby sie czysta
stodyczg, byly odporne na dziatanie temperatury i innych czynnikdw, nie wchodzity w interakcje z innymi
sktadnikami zywnosci, byty bezpieczne i nie powodowaty dziatania niepozgdanego dla naszego organizmu,
byty bezkaloryczne i tanie. Niestety nie wynaleziono jeszcze takiej substancji, ale badania nadal s3
prowadzone przez wiele instytutéw badawczych. Ciekawym aspektem dotyczacym substancji stodzacych
jest réwniez mozliwosé pozyskiwania ich z surowcéw naturalnych. Wiele roslin, szczegdlnie tych z rejonow
tropikalnych posiada w swoim sktadzie substancje o intensywnej stodyczy, natomiast nadal ich produkcja
na skale przemystowa nie jest optacalna lub sg niedopuszczone do stosowania ze wzgledu na brak danych
dotyczacych bezpieczeristwa ich stosowania.

Stosowanie intensywnych substancji stodzacych w przemysle spozywczym wymaga
systematycznego monitorowania dziennego spozycia w celu zachowania bezpieczenstwa zdrowia
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cztowieka. Dla wielu konsumentéw, np. diabetykdw substancje stodzace szczegdlnie te intensywnie
stodzace niedostarczajgce kalorii sg jedyng alternatywa na bezkarne spozywanie produktéw o stodkim
smaku. Wsréd dostepnych na rynku w wiekszosci sg to substancje intensywnie stodzgce pochodzenia
syntetycznego natomiast konsumenci poszukujg coraz czesciej produktéw z dodatkiem naturalnych
substancji intensywnie stodzacych a tych do wyboru jest niewiele. Gtéwnie wykorzystywane sg glikozydy
stewiolowe pozyskiwane z roslinny Stevia rebaudiana, natomiast charakteryzujg sie one oprocz stodkiego
smaku, gorzkim posmakiem niezbyt preferowanym przez konsumentéw. Jak wskazuje w jednym z
artykutéw, alternatywa dla glikozydéw stewiolowych moze byé mogrozyd 5 pozyskiwany z roslinny Siraitia
grosvenorii (Luo han Guo). Substancja stodzgca pozyskiwana z tej roslinny charakteryzuje sie wysoka
intensywnoscig i czystg stodyczg, jest ona stosowana w Stanach Zjednoczonych natomiast nie jest
dopuszczona jeszcze w Unii Europejskiej, a wnioski dotyczgce oceny bezpieczeristwa zostaty juz ztozone do
Europejskiego Urzedu ds. bezpieczerstwa zywnosci. Trwaja prace nad dopuszczeniem jej do stosowania w
zywnosci jako dodatku do zywnosci lub jako nowej substancji stodzacej zgodnie z rozporzgdzeniem Novel
food. Wyniki dotyczace oceny wtasciwosci sensorycznych, fizykochemicznych substancji stodzgcych
przedstawiono w nastepujgcych publikacjach: Zatacznik 4: 11.4.19; 11.4.21; 11.4.22; 11.4.23; 11.4.31; 11.4.32;
11.4.33; 11.4.11; 11.4.1; 11.4.12; 11.4.14; 11.4.15.

Za osiggniecia naukowe otrzymatam nagrody zaréwno krajowe jak i miedzynarodowe
szczegdtowo opisane w punkcie 7.3 w tabeli 38 i 39.

6. Informacja o osiggnieciach  dydaktycznych, organizacyjnych  oraz

popularyzujgcych nauke lub sztuke

6.1.Informacja o osiggnieciach dydaktycznych

Do osiggnie¢ dydaktycznych mozina zaliczy¢ zaréwno te na ptaszczyznie krajowej jak i
miedzynarodowej. W ramach uzyskanych stypendidw miatam mozliwos$¢ poprowadzenia zaje¢ (wyktadow,
¢wiczen lub warsztatow) dla studentéw, ale réwniez kadry akademickiej z réznych czesci swiata.
Prowadzitam zajecia na Shibaura Institute of Technology w Tokio w Japonii; w The Louisiana State
University AgCenter, w Baton Rouge w Stanach Zjednoczonych; University of British Columbia w
Vancouver w Kanadzie; w The University of Applied Sciences Leuven-Limburg, w Leuven w Belgii; w
National Chung Hsing University, w Taichung na Tajwanie; w IPB-Bogor Agricultural University w Bogor w
Indonezji; w Universitat Poltecnica de Valencia w Walencji w Hiszpanii, w Dr. Babasaheb Ambedkar
Marathwada University w Aurangabad w Indiach (Tabela 21). W wielu przypadkach byly to stypendia
zagraniczne dydaktyczne z elementami badawczymi, ktérych efektem byly nastepujgce publikacje
wymienione w zatgczniku 4:1.2.2, 11.4.3, 11.4.4; 11.4.6; 11.4.7; 11.4.8, 11.4.35, 11.4.37, 11.4.39.

Tabela 21. Prowadzenie zaje¢ na uczelniach zagranicznych

Pkt.  Kraj, rok

Uczelnia zagraniczna

1 Tajwan, 2016 National Chung Hsing University, Taichung

2 Indie, 2017 Dr. Babasaheb Ambedkar Marathwada University, Aurangabad

3 Hiszpania, 2017 Universitat Poltecnica de Valencia, Valencia

4 Indonezja, 2018 IPB-Bogor Agricultural University, Bogor

5 Tajwan, 2018 National Chung Hsing University, Taichung

6 Belgia, 2019 The University of Applied Sciences Leuven-Limburg-UCLL, Leuven
7 Kanada, 2022 University of British Columbia, Vancouver

8 Stany Zjednoczone, 2022 The Louisiana State University AgCenter, Baton Rouge

9 Japonia, 2022 Shibaura Institute of Technology, Tokyo

10 Hiszpania, 2023 Universitat Poltecnica de Valencia, Valencia
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Bytam takze opiekunem profesoréw wizytujacych i kadry dydaktycznej z zagranicznych uczelni
prowadzacych zajecia dydaktyczne dla studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka. Wsréd nich byl
naukowcy z Agricultural University of Tirana (Albania), National Chung Hsing University (Tajwan), IPB
University - Bogor Agricultural University (Indonezja), Dr. Babasaheb Ambedkar Marathwada University
(Indie), Tel Hai College (Izrael), Klaipeda State University of Applied Sciences (Litwa), Cihan University-
Erbil (Iran). Szczegoty zostaty podane w tabeli 22.

Tabela 22. Opiekun profesoréw wizytujacych i kadry dydaktycznej z zagranicznych uczelni prowadzgcej
zajecia dydaktyczne dla studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka

Pkt Jednostka wspétpracujaca Rodzaj wspétpracy

1 . . . . ] Wspétopiekun: 2019

National Chung Hsing University , Tajwan Opiekun: 2017

3 Opiekun:2018

4 Agricultural University of Tirana, Albania Wspodtopiekun: 2022

5 Opiekun profesora wizytujacego: 2020-2021

N

IPB University - Bogor Agricultural University, Indonezja

6 Opiekun: 2019
7 Dr. Babasaheb Ambedkar Marathwada University, Indie ~ Wspdtopiekun: 2017
8 Tel Hai College, lzrael Opiekun: 2017
9 Opiekun: 2019
10 Klaipeda State University of Applied Sciences, Litwa OE:ZKE:: 2019
11 Cihan University- Erbil, Iran Opiekun: 2019

Uczestniczytam takze w licznych projektach dydaktyczno-edukacyjnych finansowanych przez Unie
Europejska (Tabela 23) w ramach programu Horyzont Europa takich jak Challenge Labs w roku 2021 i
2022, ktérych celem byto rozwigzywanie duzych probleméw, z ktérymi boryka sie sektor rolno-spozywczy,
poprzez taczenie réznych grup ludzi: absolwentéow i studentéw studiéw podyplomowych, technologéw i
naukowcéw, doswiadczonych profesjonalistéw, konsumentéw i firm. Podczas warsztatéow
wykorzystywana byta metodologia myslenia projektowego (ang. design thinking), gdzie istotg dziatan jest
petne zrozumienie perspektywy osoby majacej problem, zrozumienie jej potrzeb, poznanie wyzwan i
sprawdzenie, czy zaprojektowane rozwigzanie (ustuga, produkt, system, proces) rzeczywiscie odpowiada
na te potrzeby. Moje zadanie polegato na dzieleniu sie wiedzg ekspercka z uczestnikami projektu,
wsparciu mentorskim uczestnikdw w sesjach ideowych i koncepcyjnych oraz inspirowaniu w zakresie
tworzenia nowych produktéw lub ustug w branzy rolno-spozywczej. W ramach wymienionych programéw
w roku 2021 powstata publikacja , Challenge Labs 2021 Trendy i wyzwania branzy rolno-spozywczej”, a w
2022 publikacja angielskojezyczna ,,Challenge Labs Central Eastern Europe trends in the agri-food sector”,
z moim udziatem.

Tabela 23. Wykonawca w projektach finansowanych przez Unie Europejska

Pkt. Jednostka wspoétpracujgca Rodzaj wspotpracy
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badafh Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk w Olsztynie, EIT Food, Bakalland, Mowi,

1 Maspex, Danone, Zabka, FoodBrokers, Lubella, Food
Law, Dohler, Polish your Cooking, Rodowita,
Foodtech.ac, Kalgrup, Proveg, UPM, Agroekoton

Wykonawca w projekcie: Challenge Labs Polska, Nr
projektu 18265-21, Horyzont Europa, 2021
Publikacja: Trendy i wyzwania branzy rolno-
spozywczej, 2021, s. 1-70

Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w

Olsztynie, EIT Food, ProVeg Polska, foodtech.ac, UPM Wykonawca w projekcie: Challenge Labs Polska, Nr
2 Raflatac Polska, AGROEKOTON, Lubella, Bakalland, Zabka projektu 18253-22, Horyzont Europa, 2022

Polska, Danone, Capful Polska, Maspex, Petopo, AGFOL,

RoslinnieJemy
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Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci PAN Olsztyn, Wykonawca w projekcie: Challenge Labs Central
Faculty of Food Technology Osijek, EIT Food, Coca-Cola, Eastern Europe, Nr projektu 18265-22, Horyzont
Pepoto, Soligrano, Givaudan Polska, SIG  Europa, 2022

Combibloc,Grupa WEIl Well, Jeronimo Martins, Olewnik, Publikacja: Trendbook 2022 EN Challenge Labs
Maspex, Zabka, Food Forward, Roélinnielemy, Coca Cola, Central Eastern Europe trends in the agri-food
Got Foods, AmRest, TastePoland sector, 2022, s.1-61

Od 2020 roku prowadze dwa przedmioty (New Food Product Development oraz Innovation in
Food and Nutrition) w jezyku angielskim dla studentéw zagranicznych (Tabela 24), ktdérzy studiujg na
naszej uczelni w ramach rdéinych programow tj. Erasmus+ kraje programu, Erasmus+ kraje spoza
programu, CEEPUS, itp.).

Tabela 24. Prowadzenie zaje¢ dla studentéw uczelni zagranicznych

Pkt. Jednostka wspétpracujaca Rodzaj wspétpracy

Zajecie prowadzone dla studentéw zagranicznych (Erasmus + kraje
programu, Erasmus + kraje spoza programu, CEEPUS)
1. New Food Product Development, Swiader K., 45 h, 4 ECTS
(2020-obecnie)
2. Innovation in Food and Nutrition, Swigder K., 30 h, 3 ECTS
(2021-obecnie)

1 Uczelnie z catego Swiata

Dodatkowo w roku 2020 ukonczytam kursy i uzyskatam uprawnienia TEP Basic Training Trainer i
TEP Project Development Trainer, krére umozliwity mi prowadzenie zaje¢ interdyscyplinarnych w formie
wirtualnej z innymi uczelniami zagranicznymi (Tabela 25). W ramach tego projektu w 2021 roku wraz z
koordynatorem z Uniwersytetu w Poitiers (IUT) z Francji zorganizowatam pilotazowy interdyscyplinarny
projekt Erasmus+ Virtual Exchange, w ktérym studenci Erasmusa z réznych krajéw studiujacy Zywienie
Cztowieka na SGGW oraz studenci z Uniwersytetu w Poitiers (IUT) Francja studiujacy Informatyke,
pracowali wspdlnie on-line nad jednym projektem. W ciggu 3 miesiecy stworzyli strone internetowg z
informacjami na temat produktéw spozywczych wraz z ebookiem z przepisami i raportem.

Tabela 25. Interdyscyplinarne zajecia wirtualne.

Pkt. Jednostka wspétpracujaca Rodzaj wspétpracy

Certifikat TEP Basic Training Trainer, szkolenie TEP Basic Training,
. Erasmus+ Virtual Exchange, UNICollaboration, 9.05-7.06.2020
Erasmus+ Virtual Exchange, " " . - -
. Certyfikat TEP Project Development Trainer, szkolenie TEP Project
UNICollaboration A :
2 Development, Erasmus+ Virtual Exchange, UNICollaboration,
19.04.2020-31.05.2020

1

Projekt: interdyscyplinarny projekt Erasmus Virtual Exchange

3 Uniwersytetu w Poitiers (IUT) Francja IT for Food Technology and Nutrition 45 h, 4ECTS (2021)

Jestem rdéwniez koordynatorem trzech przedmiotéw, ktére beda realizowane w roku
akademickim 2023/2024 w ramach programu studiow | stopnia Food Science — Technology and Nutrition
(Tabela 26).

Tabela 26. Zajecia w ramach nowego kierunku Food Science — Technology and Nutrition

Pkt. Jednostka wspétpracujaca Rodzaj wspétpracy

Nowy kierunek: The bachelor programme of Food Science —
Technology and Nutrition (BSc degree):
1. New Food Products Development, Swiader K., 4 semestr,
45h 30/15 h, 4ECTS
2. Functional food, , Swiader K., Ziarno M. elektyw, 5
semestr 45h 30/15 h, 3ECTS
3. Trends in food and consumption, Swiader K., Zakowska-
Biemans S. elektyw, 5 semestr, 45h 30/15 h, 3ECTS

Wydziat Zywienia Cztowiek, Wydziat
1 Technologii Zywnosci, SGGW, Warszawa;
University Bohai, Chiny
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Ponadto przez 5 lat wspotprowadzitam na terenie SGGW warsztaty w jezyku angielskim dla
studentow z UC Leuven-Limburg z Lueuven z Belgii, w ktorych uczestniczyli rowniez studenci Wydziatu
Zywienia Cztowieka (SGGW), co wptyneto na proces internacjonalizacji studentéw i wydziatu (Tabela 27).
W 2019 roku przeprowadzitam takze wyktady dla studentéw z UC Leuven-Limburg w Leuven.

Tabela 27. Wspotpraca z UC Leuven-Limburg

Pkt. Jednostka wspétpracujaca Rodzaj wspétpracy

Wyktady:
1. UC Leuven-Limburg, wyktady poprowadzone w ramach
projektu Erasmus + 4-8.03.2019, Leuven, Belgia

Wspoétorganizator i prowadzacy warsztaty:

1. VI International Student Project Week on Health
Promotion: 20-21.05.2019, Warszawa

2.V International Project in Food Technology, Sensory
Evaluation Workshop, The Belgian-Polish International
Project 22-25.10.2018, Warszawa

3. IV International Project in Food Technology, Sensory
Evaluation Workshop, The Belgian-Polish International
Project, 6-9.11.2017, Warszawa

4. |l International Project in Food Technology, “Healthy
Snack”, Sensory Evaluation Workshop, The Belgian-Polish
International Project, 26-29.10.2016, Warszawa

5. Il International Project in Food Technology, Sensory
Evaluation Workshop, The Belgian-Polish International
Project, 24-28.10.2015, Warszawa

1 UC Leuven-Limburg, Leuven, Belgia

Dodatkowo dzieki szerokiej ofercie zaje¢ angielskojezycznych proponowanych przez Uniwersytet
Otwarty SGGW miatam przyjemnosé prowadzi¢ warsztaty dla studentéw z Jiangsu Agri Animal Husbandry
Vocational College (Chiny) oraz Jiangsu Food & Pharmaceutical Science College (Chiny) (Tabela 28).

Tabela 28. Wspétpraca z Chinami w ramach Uniwersytetu Otwartego SGGW

Pkt. Jednostka wspoétpracujgca Rodzaj wspoétpracy

1 Jiangsu Agri Animal Husbandry  Warsztaty: Innovation in Food and Nutrition, Uniwersytet Otwarty
Vocational College, Chiny SGGW, 25.05-22.06.2022, on-line

5 Jiangsu Food & Pharmaceutical Science Warsztaty: Innovation in Food and Nutrition, Uniwersytet Otwarty
College Chiny SGGW, 26.10-23.11.2022, on-line

W 2022 roku prowadzitam angielskojezyczne zajecia dla uczestnikéw szkoty doktorskiej podczas
szkoty letniej w ramach projektu ,,ELLS Bioeconomy for PhD eduaction and research” (Tabela 29).

Tabela 29. Wspotpraca z ELLS i szkotg doktorska

Pkt. Jednostka wspoétpracujgca Rodzaj wspotpracy

Warsztaty: szkota doktorska, projekt ,ELLS Bioeconomy for PhD

! Euroleague for Life Sciences (ELLS) eduaction and research”, 13-14.06.2022, on-line

Na Wydziale Zywienia Cztowieka jestem koordynatorka przedmiotéw Zywno$é Wygodna dla
studentéw |l stopnia kierunku Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnoéci na studiach stacjonarnych i
niestacjonarnych oraz Technologii Produktéw Pochodzenia Roslinnego dla studentéw | stopnia kierunku
Zywienia Cztowieka i Oceny Zywnosci na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych. Realizuje tez zajecia
na kilku kierunkach. Wykaz prowadzonych przeze mnie wykfadéw i éwiczen na Wydziale Zywienia
Cztowieka na trzech kierunkach studidéw przedstawiono w tabeli 31.
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Tabela 30. Wykaz zaje¢ prowadzonych dla Polskich studentéw

Pkt. Jednostka Rodzaj wspotpracy
Wyktfady:
1. Technologia Produktéw Pochodzenia Roslinnego
(koordynator)

2. Zywnoéé wygodna (koordynator)
3. Projektowanie produktu zywnosciowego
4. Projektowanie produktéw i potraw dietetycznych
5. Towaroznawstwo Zywnosci

Wydziat Zywienia Cztowieka 6. Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej

Kierunek: Zywienie Cztowieka i Ocena 7. Zywnoéé Funkcjonalna

1 Zywnosci/Dietetyka/ Gastronomia i 8.  Suplementy Diety

Hotelarstwo 9. Nowa Zywnos¢ (Novel Food)

Studia stacjonarne i niestacjonarne Cwiczenia:
1.  Technologia Produktéw Pochodzenia Roslinnego
2. Zywnosé¢ Wygodna
3. Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej
4, Projektowanie Produktu Zywnosciowego
5. Towaroznawstwo Zywnosci
6. Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej
7. Analiza Sensoryczna

Jestem promotorem 40 prac dyplomowych na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych na
kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka i Gastronomia i Hotelarstwo:

e 19 magisterskich
e 21inzynierskich/licencjackich

Jestem recenzentem 20 prac dyplomowych magisterskich, jak i inzynierskich/licencjackich.

Do pracy ze studentami podchodze z petnym zaangazowaniem, przygotowujgc dla nich
prezentacje, zabierajgc na warsztaty, zachecajgc do $ledzenia aktualnych wydarzen, trendéw w branzy
spozywczej. Staram sie informowal studentdw o tym osobiscie lub poprzez prowadzong strone
internetowgy, blog lub strone na Facebooku.

Zapraszam na zajecia praktykdéw, jak i nauczycieli z uczelni zagranicznych. W ciggu ostatnich lat,
studenci uczestniczyli w spotkaniach stacjonarnych lub on-line z przedstawicielami nastepujacych firm
spozywczych: Kubara, Sys, Lubella oraz organizacji wspierajgcych proces projektowania Fablab. Brali
rowniez udziat w zajeciach prowadzonych przez nauczycieli zagranicznych uczelni tj. z Klaipeda State
University of Applied Sciences (Litwa), National Chung Hsing University (Tajwan), Agricultural University of
Tirana (Albania), IPB University - Bogor Agricultural University (Indonezja), Dr. Babasaheb Ambedkar
Marathwada University (Indie), Tel Hai College (lzrael).

Caty czas podnosze swoje kwalifikacje biorgc udziat w licznych warsztatach. Uzyskanie przeze
mnie uprawnied trenera TEP Project Development Trainer umozliwito tworzenie i realizacje
miedzynarodowych projektow dydaktycznych oraz stworzenie w 2021 roku pierwszego na SGGW
interdyscyplinarnego projektu w ramach programu Erasmus+ Virtual Exchange. Jestem tez mocno
zaangazowana w umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia na Wydziale Zywienia Cztowieka, znaczaco
zwiekszajac liczbe studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka wyjezdzajacych na zagraniczne uczelnie oraz
studentow z zagranicy ksztatcgcych sie na naszym Wydziale. Opracowuje programy ksztatcenia w jezyku
angielskim dla studentéw programu Erasmus+ oraz Uniwersytetu Otwartego, a takze dla nowego kierunku
studidw anglojezycznych Food Science: Technology and Nutrition. Staram sie zwiekszy¢ mozliwosci dla
studentow i kadry akademickiej do uczestnictwa w zajeciach, wyktadach i seminariach prowadzonych
przez zagranicznych wyktadowcéw akademickich lub profesoréw wizytujgcych. Uczestnicze w
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dydaktycznych projektach miedzynarodowych oraz staram sie zwieksza¢ konkurencyjnos¢ studentéw
naszego wydziatu na rynku pracy, poprzez podnoszenie ich kompetencji i tworzenie mozliwosci pracy w
miedzynarodowych zespotach.

Za osiagniecia dydaktyczne zostatam nagrodzona przez Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie nagroda zespotowa stopnia Ill w 2013 roku oraz nagroda zespotowaq stopnia Il w
roku 2016 (Tabela 38).

Szczegotowe informacje na temat petnionych przeze mnie funkcji w organizacjach krajowych i
miedzynarodowych przedstawitam w zatgczniku 4 w punkcie I, podpunkcie 10.

W latach 2017-2020 bytam petnomocnikiem Dziekana ds. Wspétpracy Miedzynarodowej, oraz
Koordynatorem miedzynarodowej wymiany studentéw. Natomiast od roku 2020 jestem Koordynatorem
ds. Miedzynarodowej Wymiany Studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz Cztonkiem Komisji Senackiej
ds. Wspétpracy Miedzynarodowej. Ponadto w latach 2016-2020 bytam Cztonkiem Wydziatowej Komisji
Rekrutacyjnej. W tym czasie podejmowatam i nadal prowadze szereg dziatan w obszarze poszerzania i
rozwijania miedzynarodowej wspdétpracy SGGW z uczelniami oraz ich przedstawicielami z catego swiata w
celu podnoszenia jakosci procesu ksztatcenia oraz badan. Dzieki tym staraniom realizowanych jest kilka
programow, w ramach ktérych kadra naukowa SGGW oraz studenci majg mozliwos¢ uczestniczenia w
miedzynarodowych projektach. Jednoczesnie studenci z zagranicy ksztatcg sie w Warszawie, a
profesorowie z miedzynarodowych uczelni prowadzg zajecia na wydziatach SGGW. Od poczatku
rozpoczecia swojej pracy na Woydziale Zywienia Cztowieka wykazuje sie inicjatywg zwigzang z
internacjonalizacjg ksztatcenia i wspdtpracy badawczej na wydziale. Proces internacjonalizacji ksztatcenia
niewatpliwie miat wptyw na pozytywna ocene programowg kierunku Dietetyka przyznang przez
Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej w maju 2022 roku oraz na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci przyznana w grudniu 2022 roku.

Biore tez czynny udziat w spotkaniach i wizytach delegacji zagranicznych na Uczelni lub Wydziale,
prezentujac gosciom laboratoria Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz omawiajac mozliwosci wspétpracy
naukowej i dydaktycznej obu uczelni. Byty to m.in. delegacje z Louisiana State University LSU AgCenter,
USA, (18.05.2017, 12.09.2022), Cukurova University z Turcji (6.12.2018), University of Agriculture z totwy
(15.01.2018), Taiwan Representative Office (13.06.2019), Cihan University-Erbil z Iraku (23.09.2018,
15.07.2019, 2-6.12.2019), Klaipeda State University of Applied Sciences z Litwy (9-21.11.2019), The
University of British Columbia z Kanady (17.05.2019).

Studenci Wydziatu mogg podejmowacd studia zagraniczne na wielu uczelniach zagranicznych. W
2016/2017 roku z mojej inicjatywy podpisano umowy wydziatowe o wspdtpracy miedzynarodowej z Bogor
Agricultural University, Faculty of Agricultural Engineering and Technology w Indonezji oraz Dr. Babasaheb
Ambedkar Marathwada University, Department of Biochemistry w Indiach, a w 2017/2018 roku z National
Chung Hsing University, Department of Animal Science na Tajwanie, co znaczgco wplyneto na proces
internacjonalizacji Wydziatu w kolejnych latach. Bytam tez inicjatorem i koordynatorem umowy
uczelnianej podpisanej w 2017 roku przez Rektora z National Pingtung University of Science and
Technology na Tajwanie, dzieki ktérej od stycznia 2018 roku ruszyt nowy program wymiany akademickiej
o nazwie ,,NPUST” pomiedzy SGGW w Warszawie, a NPUST na Tajwanie, z myslg o studentach kierunkéow
oferowanych przez Wydziat Zywienia Cztowieka.

Podczas moich studiéw doktoranckich, w latach 2004-2007 pracowatam dla organizacji
rzagdowych takich jak Gtéwny Inspektorat Weterynarii w Warszawie, gdzie bytam koordynatorem
krajowego programu monitoringu pozostatosci biologicznych, chemicznych i lekédw w 2zywnosci
pochodzenia zwierzecego, w wodzie i paszach, jak réwniez koordynatorem krajowego programu
monitoringu dioksyn w Zywnosci pochodzenia zwierzecego. Natomiast w latach 2007-2008 bytam
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koordynatorem postepowarn dopuszczenia do obrotu produktéw leczniczych weterynaryjnych,
przedtuzenia terminu waznosci pozwolenia, zmian porejestracyjnych w procedurze wzajemnego uznania
oraz procedurze zdecentralizowanej (procedury europejskie) w Urzedzie Rejestracji Produktéw
Leczniczych, Wyrobdw Medycznych i Produktéw Biobdjczych w Warszawie.

W latach 2004-2007 petnitam funkcje polskiego przedstawiciela na grupie roboczej Komisji
Europejskiej DG SANCO (obecnie DG SANTE) dotyczacej krajowego programu badan kontrolnych
pozostatosci chemicznych, biologicznych i lekédw u zwierzat i w produktach pochodzenia zwierzecego,
uczestniczac w cyklicznych spotkaniach w siedzibie Komisji Europejskiej w Brukseli. Natomiast w latach
2007-2008 petnitam funkcje polskiego przedstawiciela na grupie koordynujgcej dopuszczenia do obrotu
produktéw leczniczych weterynaryjnych w procedury wzajemnego uznania oraz procedury
zdecentralizowane (CMDv) w Europejskiej Agencji Lekow (EMA) w Londynie w Wielkiej Brytanii (obecnie
siedziba jest Amsterdam, w Holandii), uczestniczagc w comiesiecznych spotkaniach grupy robocze;j.

Posiadam uprawnienia Auditora wewnetrznego systemu zarzgdzania jakoscig (nr 20 DA/PC04-
6/2005 Polskie Centrum Badan i Certyfikacji 2005).

Od 2004 roku jestem przeszkolonym cztonkiem panelu sensorycznego dziatajgcego w ramach
akredytowanej Pracowni Analizy Sensorycznej na SGGW w Warszawie biorgc udziat w licznych badaniach
szczegdtowo opisanych w zatgczniku 4.

Jestem Cztonkiem Polskiego Towarzystwa Nauk Zywieniowych (PTNZ) w Warszawie (od 2011
roku), Cztonkiem Polskiego Stowarzyszenia Oséb z Celiakig i na Diecie Bezglutenowej w Warszawie (od
2016 roku), a od 2017 roku Cztonkiem Rady Naukowej Programu FoodRentgen.

Jestem ekspertem, mentorem i jurorem w projektach EIT Food (European Institute of Innovation
& Technology (EIT) Food), a od 2021 roku petnie funkcje eksperta doradczego w Global Incident Alert
Network of Global Harmonization Initiative (GHI).

Bardzo aktywnie uczestnicze w popularyzacji nauki poprzez réznego rodzaju inicjatywy. Od 2015
roku prowadze autorski blog edukacyjny na temat Zywnosci i Zywienia
http://www.mojamaniasmakowania.pl/ oraz oficjalng strone na Facebooku
https://www.facebook.com/katarzynaswiaderDr/, na ktérej umieszczam ciekawostki dotyczgce zywnosci,
zywienia, aktywnego trybu zycia, ale tez ogdlne informacje zwigzane z edukacjg, inspirujgc do poszerzania
wiedzy, zdrowego stylu zycia i aktywnego spedzania wolnego czasu.

Popularyzacja nauki zajmuje sie w bardzo szerokim zakresie, starajgc sie jg przekazywaé w
przystepny sposéb. Bytam gosciem w programach telewizyjnych prowadzonych na zywo w Polsat, TVP2
oraz nagraniach do programow w Polsat News, TVN Style, Stodki Live (Tabela 31). Bratam udziat réwniez w
audycjach radiowych takich rozgtosni jak: RMF FM, Radio Plus, Radio Eska, Eska Rock, Radio Wawa, VOX
(Tabela 32). Udzielatam wywiaddéw dla takich wydawnictw jak: Puls Biznesu, Portal Spozywczy, Business
Insider, Dla Handlu, Food Fakty, Bomega, Horecatrends, Farmer.pl, Property News, Money.pl. (Tabela 33)
Konsultowatam takze teksty dla National Geographic i Miesiecznika Zdrowie (Tabela 33).

Tabela 31. Popularyzacja wiedzy w telewizji

Pkt. Redakcja Tytut Data

Wypowiedz do programu ,Pie¢ minut dla zdrowia” na temat substancji

1 TVP Info . . 19.10.2011
intensywnie stodzacych.

5 VP2 Wypowiedz .d.o prog’ramu ,Smaki czasu z Karolem Okrasg” na temat analizy 21.11.2011
sensorycznej zywnosci

3 Stodki Live Wywiad, Stylowe Spotkania z Agatg Trojanowska o zdrowych nawykach 12.09.2016

zywieniowych decydujacych o dtugowiecznosci

54



Autoreferat | dr inz. Katarzyna Swigder

4 TVN Style Wypowiedz do programu ,Wiem, co jem i wiem, co kupuje” na temat soi. 11.04.2017

Wywiad na zywo w Pytanie na Sniadanie na temat: Jeszcze nie wege, a juz

5 TVP2 . . . ‘2 . 26.07.2018
nie miesozerca — nowy trend wsréd Polakow
6 TV WP Gos¢ w programie ,Raport WP” na temat Szkodliwe dziatanie napojow 28.08.2018
energetycznych
7 Polsat Wypowiedz dla ,Wydarzed” na temat, Porady na przetrwanie domowej 27.03.2020
kwarantanny.
8 Polsat News WypOWIed.Z dla programu ,Wiecej wydarzen” na temat, Porady na 27.03.2020
przetrwanie domowej kwarantanny.
9 Polsat News Wywiad n_a Zywo w_ programie ,W rytmie dnia” na temat, Porady na 31.03.2020
przetrwanie domowej kwarantanny.
Tabela 32. Popularyzacja wiedzy w radio
Pkt. Redakcja Tytut Data
1 Radio Plus Audycja na temat: Edukacja zywieniowa w ztobkach i klubach dzieciecych 11.10.2018
5 Radia RMF EM \.Nypovs,/l'edz Temat: Zdrowie dzieci w kontekscie raportu NIK o dodatkach do 3.01.2019
7ywnosci.
3 Eska, Wawa, Jak wydac kilkaset positkéw dziennie? Duze zmiany w szkolnych stotéwkach, 4-7.09.2020
Plus, VOX 26 materiatéw w sieci Radia Eska o
Eska Rock, . L - -
4 Audycja na temat zdrowego odzywieni i wzmocnienia odpornosci 9.10.2020
Drogowskazy
5 Podcast I?odcas't 'dla pracowmk'ow sieci s'pozywczej Za’bk'::\ na temat: "Przysztosc 27.01.2022
zywnosci, nowe trendy i zachowania konsumentéw
Tabela 33. Popularyzacja wiedzy w prasie drukowanej i w Internecie
Pkt. Redakcja Tytut Data
2010, 1, s. 92-
1 Miesiecznik Zdrowie Konsultacja do tekstu Magdaleny Moraszczyk ,,Na biato”(druk) 92 0,159
) Poradnik zdrowie KonSL:Itaqa do tekstu Magdaleny Wrdblewskiej ,Gatunki BIALEGO 10.02.2010
SERA
3 National Geographic Konsultacja do tekstu Pauliny Szczucinskiej ,Dolce Vita” Jedz z gtowg 2012, 1, s. 18-
(druk) 22
4 Portal Spozywczy Problem nadwrazliwosci pokarmowych dotyczy co pigtego Polaka 07.05.2018
5 Portal Spozywczy Nie ma dowoddéw na skutecznos¢ diety bezglutenowej u oséb 14.05.2018
zdrowych
6 INN Poland ,TO tyII.<0 .moda kreowar?a przez media”. Ekspertka bezlitosnie 14.05.2018
rozprawita sie z popularng dietg
7 Portal Spozywczy Eliminacja laktozy czesto powoduje problem zwigzany z jakoscig 29.05.2018
produktu
8 Portal Spozywczy Pols_cy, producenci powinni pomysle¢ o zywnosci skierowanej do 29.06.2018
seniorow
9 Portal Spozywczy C.ora?z YVIQCEJ 0s6b z.mmejsza ilos¢ miesa w swojej diecie, ale nie okresla 16.07.2018
siebie jako wegetarian
£ : - - — - - :
10 Dla Handlu kspelrt Ograniczanie spozycia produktow pochodzenia zwierzecego to 17.07.2018
wyrazny trend
1 INN Poland Nie wolegetarlanm, ale schabowych nie wcina. Zaskakujacy trend wsrod 19.07.2018
Polakéw
12 Portal Spozyweczy lep’owuedz dla P’ortalu Spozywczego Ograniczanie spozycia miesa 01.10.2018
wsréd konsumentéw
13 Cenyrolnicze.pl Eksperci zalecajg ograniczenie spozycia miesa do 0,5 kg tygodniowo 16.10.2018
14 Biznes Interia W ktorych ptatkach pestycydy? W ktérych kaszach glifosat? 22.10.2018
15 Ekologia.pl Targi "Czytaj Sktad" w grudniu w Warszawie 24.10.2018
Trendbook 2019. Inspiracje, wartosci, kulinaria. Portal Spozywczy,
16 Grupa PTWP SA. wydanie specjalne, Grupa PTWP SA. (druk) 2019, 5.1-33
17 Money.pl !Dolacy jedza za mato miesa - twierdzi branza miesna. Sprawdzamy, jak 05.05.2019
jest naprawde
18 Puls biznesu FoodForward wytowi peretki 22.09.2019

55



Autoreferat | dr inz. Katarzyna Swigder

19 Dlahandlu.pl FRSiH 2019: Sklepy stacjonarne majg wciagz przewage nad e-commerce  06.11.2019

20 Dlahandlu.pl The future of retail: idealny mix technologii i emocji (petna relacja) 07.11.2019

21 Portal Spozywczy Jak wspiera¢ odpornosé podczas domowe;j izolacji? 02.04.2020

22 Horecatrends Co jes¢ w trudnym czasie pandemii? 03.04.2020

23 www.eska.pl Jak ’wydac kilkaset positkdw dziennie? Duze zmiany w szkolnych 04.09.2020
stotéwkach

v Portal Spozywczy Towary ,,p.ozqdanla _podczas koronakryzysu na Internetowym Forum 30.10.2020
Rynku Spozywczego i Handlu

25 Dla Handlu Towary ,,p.ozqdanla .podczas koronakryzysu na Internetowym Forum 30.10.2020
Rynku Spozywczego i Handlu

26 Portal Spozywczy Juz jutro rusza Internetowe Forum Rynku Spozywczego i Handlu. 30.10.2020
Zobacz program!

27 Farmer.pl Internetowe Forum Rynku Spozywczego i Handlu 02.11.2020

)8 propertynews.pl Juz jutro rozpoczyna 5|q, Internetowe Forum Rynku Spozywczego i 02.11.2020
Handlu. Poznaj prelegentow!

29 Portal Spozywczy Dzi$ rusza Internetowe Forum Rynku Spozywczego i Handlu. Zobacz 03.11.2020
program!

30 Property News Wystartovx’/afo Internetowe Forum Rynku Spozywczego i Handlu. Poznaj 03.11.2020
prelegentow!

31 Portal Spozywczy Katarzyna Swiader: Rynek zywnosci funkcjonalnej bardzo sie rozrasta 11.11.2020

32 Portal Spozywczy Towary ,,pozad.anla podczas koronakryzysu (stodycze, przekaski, 11.11.2020
alkohole) - relacja

33 Food Fakty EIT Food MAKEitFRUVEG MAKEathon — zwyciezcy projektu 17.12.2020

34 Bomega Nutri-Score budzi kontrowersje i dzieli branze spozywczg 15.07.2021

35 Bomega Nutri-Score moze zmobilizowac do poprawy sktadu produktéw 15.07.2021

36 Dla Handlu Nutri-Score budzi kontrowersje i dzieli branze spozywczg 15.07.2021

37 Portal Spozywczy Nutri-Score moze zmobilizowaé¢ do poprawy sktadu produktow 15.07.2021

38 Bomega Ekspert o Nutri-Score: Warto$¢ odzywcza to nie wszystko 11.08.2021

39 Portal Spozywczy Ekspert o Nutri-Score: Wartos¢ odzywcza to nie wszystko 11.08.2021

40 Business Insider Programy,. ktére pomogg rozwing¢ pomyst na biznes w branzy 22.12.2021
spozywczej

41 EIT Food Challenge Labs 2021 Trendy i wyzwania branzy rolno-spozywczej 2021, s.1-70

42 Koperink towcy przysztoséci. Wywiad z dr inz. Katarzyng Swiader ;022’ 11, s.7-

43 EITFood.eu Challenge Labs Central Eastern Europe trends in the agri-food sector 2022,.1-61

44 Nutraingredients.com  Green tea-infused yoghurt improved by inulin, research reveals 23.02.2022

Szczegotowe zestawienie aktywnosci zwigzanych z popularyzacja nauki w mediach przedstawiono
w tabeli 34.

Tabela 34. Zestawienie aktywnosci zwigzanych z popularyzacjg nauki w mediach

Media\ Rok 2022 2020 2019 2018 2017 2016 2012 2011 2010 Suma
TV 3 2 1 1 2 9
Radio 1 27 30
Prasa/ 3 13 5 12 1 2 a4
Internet
Suma 4 43 6 15 1 1 1 2 2 83

Warsztaty i wyktady popularyzatorskie

Prowadze tez warsztaty edukacyjne oraz wyktady dla dzieci, mtodziezy i dorostych. Wykaz

przeprowadzonych przeze mnie wyktadéw umiescitam w tabeli 35, a przeprowadzonych warsztatéw w
tabeli 36.
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Tabela 35. Wykaz przeprowadzonych wyktadéw edukacyjnych

Pkt. Tematy wyktadow Organizator Data Miejscowos¢
Mleko i jego przetwory - dlaczego Uniwersytet Dzieciecy, Grodzisk Grodzisk
1 L, . . . L 21.05.2011 L
powinnismy je spozywac? Mazowiecki Mazowiecki
2 Swiadomy konsument na rynku zywnosci Wyktad otwarty 25.06.2016 Warszawa
Nowe trendy w projektowaniu
3 kulinariéw: chia, stewia, algi i inne Natura Food & be Eco 08.10.2016 tédz
produkty o super mocy
4  Swiadomy konsument na rynku zywnosci P9I5k|e , Stowarzyszenie 19.10.2016 Warszawa
Diabetykow
5 SW|a(.io-my konsumfant na_ rynku zywnosci  Dni Alerg!| i nietolerancji 22.10.2016 Nadarzyn
— umiejetne czytanie etykiet pokarmowej
L . ,, Zasady zdrowego zywienia- ,
6 Zasady. zdrowego  zywienia - zywnos¢ zywnosé ekologiczna, tradycyjna, 29.12.2016 OStrOW‘
ekologiczna Mazowiecka
lokalna
7 Jak budowac odpornosé rodziny? Przedszkole Heliantus 24.11.2017 Warszawa
8 EIC:I,(,H stéw od trendzie free-from/ ,wolne Konferencja Future food 19.04.2018 tédz
9 Super food - ciekawostki a fakty Wszechnica zywieniowa, SGGW 20.06.2018 Warszawa
10  Projektowanie to wyzwanie Konferencja Plant-Powered o) 115018 Warszawa
Perspectives
o| Isk konf j
Edukacja zywieniowa i profilaktyka: jak w Ozgfzg;p? Sklab dzieccimcsr?ngz
11  kilku krokach zadbaé o dobre nawyki dla """ .y .e . 18.10.2018 Warszawa
. . jakie poczatki , takie bedzie
dzieci na cate zycie ”
wszystko
12 Jak zosta¢ swiadomym konsumentem? Targi Czytaj sktad 01.12.2018 Warszawa
- . , . Zespol Szkét nr 1 w Grodzisku Grodzisk
13  Fakty i mity o super zywnosci Mazowieckim 04.06.2019 Mazowiecki
14  Swiadomy Konsument Unl.wersy.te.t Trzeaegg . Wieku 09.01.2020 Warszawa
Politechniki Warszawskiej
15 Rynelk wofoyvmy w. zetknieciu  z .Konf’e’renftja .Polska wotowina- 10.12.2022 Warta
wspotczesnymi trendami jakos¢ ktora sie optaca
16 Projektowanie zywnosci funkcjonanej z Letnia Szkota Prawa 15.06.2023 Zdunowo

uwzglednieniem potrzeb konsumentéw

Zywnosciowego

Tabela 36. Wykaz przeprowadzonych dla dzieci, mtodziezy oraz oséb dorostych zajeé warsztatowych

Pkt. Tematy warsztatow Organizator Data Miejscowos¢
W i -
1 Warsztaty z analizy sensoryczne] oraz oy 15.05.2009 Warszawa
zywnosci funkcjonalnej i ekologicznej

2 Warsztaty z analizy sensorycznej Uniwersytet dzieci 20.03.2010 Warszawa

3 Warsztaty z analizy sensorycznej Dni SGGW 14.05.2010 Warszawa

4 Warsztaty sensoryczne Dni SGGW 20.05.2011 Warszawa

5 W krainie smakdw i zapachdéw v ngtlwalu Nauki Matego 24.09.2011 Warszawa
Cztowieka

6 Czy nabiat jest biaty? Uniwersytet Dzieci 24.09- Warszawa

y J Ve Y 05.11.2011

Dziecieca Akademia  18.05-

7 Kraina mlekiem ptynaca Przedsiebiorczosci, Akademia 12.06.2013, Warszawa
Finanséw i Biznesu Vistula 23.11.2013

8 Czy napoje sg zdrowe? Niepubliczne Przedszkole SGGW, 02.09.2015 Warszawa
Warszawa

9 W krainie smakdw i zapachdéw X F_estlwal Nauki  Matego 27.09.2015 Warszawa
Cztowieka
Spoteczna Szkota Podstawowa nr

10 Warsztaty o zywnosci i zmystach 12 im. Emanuela Buthaka, 15.01.2016 Warszawa
Warszawa-Wesota

11 Magiczna Kraina Zmystéow 20 Piknik Naukowy Polskiego 07.05.2016 Warszawa

Radia i Centrum Nauki Kopernik
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12 W krainie smakdw i zapachdéw XX Festiwal Nauki 24.09.2016 Warszawa

13 Swiadomy konsument zywnosci Uniwersytet Otwarty SGGW 14-15.01.2017 Warszawa
Zespotu Szkét nr 1 w Grodzisku

14 Swiadomy konsument zywnosci Mazowieckim, Uniwersytet 8-9.02.2017 Warszawa
Otwarty SGGW

Przedszkole nr 395 im. Barbary

15 Czy napoje sg zdrowe Lewandowskiej w Warszawie 08.06.2017 Warszawa
16 W krainie smakdw i zapachdéw XXI Festiwalu Nauki 24.09.2017 Warszawa
Trener personalny - racjonalne zywienie i Zespotu Szkot Gastronomicznych
17 P y ) ¥ im. Prof. Eugeniusza 10.04.2018 Warszawa
ruch . . .
Pijanowskiego w Warszawie
18 W krainie smakdw i zapachdéw XXII Festiwalu Nauki 30.09.2018 Warszawa
19 W krainie smakdw i zapachdéw XXI1I Festiwalu Nauki 27-29.09.2019 Warszawa
20 Warsztaty gotowania dla mentoréw Fundacja Big Brothers Big Sisters 20.10.2019 Warszawa
of Poland
21 Produkcja domowych lodéw Szkota Podstawowa nr 16 im. 01.06.2022 Warszawa

Tony Halika w Warszawie

22 Drugie $niadanie mistrzéw Szkota Eodstawowa n.r 16 im. 14.09.2022 Warszawa
Tony Halika w Warszawie

*przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

7 Inne informacje dotyczace kariery zawodowej
7.1. Wskazniki dokonan naukowych

Wykaz moich osiggnie¢ naukowych znajduje sie w zaftaczniku 4 do wniosku o przeprowadzenie
postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego. W tabeli 37 umiescitam zestawienie
publikacji z podziatem na te, ktére ukazaty sie przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora oraz prace
twércze opublikowane po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, z podaniem punktacji MEIN oraz Impact
Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania.

Suma punktow za publikacje wedtug komunikatow MNiISW i MEIN zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 1485, w tym 1440 punktéw pochodzi z prac opublikowanych po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora.

Sumaryczny Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 43,826 (IFs.ietni: 48,288), w tym po uzyskaniu stopnia naukowego doktora IF wynosi
42,44 (IFs.jetni: 46,614).

Liczba cytowan moich publikacji (na dzien 18.09.2023) wedtug bazy Web of Science (WoS) wynosi
84 (bez autocytowan 72), bazy Scopus - 118 (bez autocytowan 108), a Research Gate - 158.

Indeks Hirscha wedtug bazy WoS wynosi 5, wedtug bazy Scopus 6, wedtug bazy Research Gate 6.

Tabela 37. Zestawienie prac tworczych (na dzien 18.09.2023)

Lp Nazwa czasopisma Pkt MEIN* IF 2 jetni ** IF 5.jetni™*
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

1 Journal of the Science of Food and Agriculture (2009) 24 1,386 1,674

2 Przemyst Spozywczy (2x2007) 2x4 brak brak

3 Weterynaria w Praktyce (2007) (2006) 2 brak brak

4  Weterynaria w Terenie (2x2007) 0 brak brak

5 ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢ (2006) 0 brak brak

6 Annales Universitatis Mariae Curie-Sktodowska (2006) 5 brak brak

7 Rozdziaty w monografii (2x2005) 2x3 brak brak
Razem (pozycje 1-7) 45 1,386 1,674

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
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Wchodzace w sktad osiggniecia

8 Foods (2022) 1x5,2 1x5,5
(2x2021) 4x100 2x5,561 3x5,940
(2020) 1x4,350 1x4,957
Razem (pozycja 8) 400 21,136 24,002
Pozostate
9 Applied Sciences-Basel (2022) 100 2,7 2,9
10 British Poultry Science (2021) 100 1,892 2,429
11 Brazilian Journal of Poultry Science (2021) 20 1,019 1,492
12 Foods (2021) 100 5,561 5,940
13  Molecules (2023) 140 4,6 49
14  Sustainability (2023) 100 3,9 4,0
15 Journal of Applied Botany and Food Quality (2x2019) 2x40 2x0,953 2x1,308
16 ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$é (2012) 15 0,19 brak
17 Technological Progress in Food Processing (2x2022), 5x20 brak brak
(2021), (2x2020)
18 Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2017), 3x6 brak brak
(2016), (2011), (2010) 1x5
19 Przemyst Spozywczy (2x2021), (2020), (2019), (2018), 4x20 brak brak
(2x2011) 1x12
2x6
20 Biology and Life Sciences Forum (2021) 5 brak brak
21 Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny (2017), (2012) 1x14 brak brak
1x7
22 Journal of Research and Applications in Agricultural 3x12 brak brak

Engineering (2x2017), (2016)

23 Problemy Higieny i Epidemiologii (2011) 6 brak brak
24 Dietetyka (2019) 5 brak brak
25  Zywno$¢ dla zdrowia (2021) 5 brak brak
26 Rozdziaty w monografii (2023), (2022), (2x2021), 5 brak brak
(2x2019), (4x2018), (2016)

27 Patent (2020) 75 brak brak
Razem (pozycje 9-27) 1040 21,768 24,277
Razem po uzyskaniu stopnia naukowego doktora (pozycje 1440 42,44 46,614
8-26)

Razem (pozycje 1-27) 1485 43,826 48,288

* Punkty MEiN wedtug: komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 17 lipca 2023 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z
konferencji miedzynarodowych; komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dnia 21 grudnia 2021 r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych; komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r.
w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych wraz z przypisang liczbg punktow; komunikatu Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 18 grudnia 2019 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji
miedzynarodowych; wykazu czasopism naukowych za lata 2013-2016; komunikatu MNiSW z dnia 18 grudnia 2015 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych
wraz z liczba punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach; komunikatu MNiSW z dnia 01 lipca 2016 r. o sprostowaniu komunikatu z 18.12.2015
r. w sprawie wykazu czasopism; komunikatu MNiSW z 20.12.2012 roku w sprawie wykazu czasopism naukowych wraz z liczbg punktéw przyznawanych za
publikacje w tych czasopismach; ujednoliconego wykazu czasopism naukowych z 25.06.2010 r.; ujednoliconego wykazu czasopism punktowanych z 18.06.2009;
ujednoliconego wykazu czasopism z dnia 28 listopada 2007 r.; uzupetnienia wykazu wybranych czasopism wraz z liczbg punktéw za umieszczong w nich
publikacje naukowg zgodnie z komunikatem z dnia 29 lutego 2008 r.; zbiorczej listy czasopism punktowanych obejmujaca lata 2005-2006

** Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania

7.2. Udziat w konferencjach naukowych

Aktywnie uczestniczytam w wielu konferencjach krajowych i zagranicznych. Na konferencjach
zagranicznych miatam 21 wystgpien (w tym 5 jako invited speaker) i bytam wspétautorem 11 prac
posterowych. Na konferencjach krajowych prezentowatam swoje wyniki podczas 12 wystgpien oraz bytam
wspoétautorem 3 badan prezentowanych na sesjach posterowych. W sumie byty to 47 aktywnosci,
szczegdtowo opisanych w zatgczniku 4, punkt Il, podpunkt 7.

7.3. Nagrody i wyrdznienia

Wsrod otrzymanych przeze mnie nagréd, sg nagrody przyznane przez JM Rektora za osiggniecia
badawcze (2022 r.), naukowe (2010 r.), dydaktyczne (2016 i 2013 r.), za wyrdzniajagcg prace doktorska
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(2009 r.) oraz za wyrdzniajgcy przebieg publicznej obrony pracy doktorskiej (2009 r.), nagroda przyznana
w ramach systemu wsparcia finansowego dla Naukowcdw i zespotéow badawczych (2020), jak rowniez
medal brazowy za dtugoletnig stuzbe przyznany przez Prezydenta Rzeczpospolitej Polskiej (2020 r.) (Tabela

38).

Tabela 38. Wykaz krajowych nagrdd i wyrdznien

Pkt.

Rodzaj nagrody/ wyréznienia

Data

Miejsce

Dyplom uznania przyznany uchwata Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie z dnia 14 pazdziernika 2009 r. za wyrdzniajaca prace doktorska pt.:
»Ocena wtasciwosci sensorycznych substancji intensywnie stodzacych w
uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu czynnikow
technologicznych”.

14.10.2009

Warszawa

Dyplom uznania przyznany uchwata Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie z dnia 14 pazdziernika 2009 r. za wyrdzniajacy przebieg publicznej
obrony pracy doktorskiej pt.: ,,Ocena wtfasciwosci sensorycznych substancji
intensywnie stodzgcych w uktadach modelowych z uwzglednieniem wptywu
czynnikdw technologicznych”.

14.10.2009

Warszawa

Nagroda indywidualna stopnia Il JM Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za osiggniecia naukowe

1.10.2010

Warszawa

Nagroda zespotowa stopnia Ill JM Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za osiggniecia dydaktyczne

1.10.2013

Warszawa

Nagroda zespotowa stopnia Il JM Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za osiggniecia dydaktyczne

31.08.2016

Warszawa

Nagroda Rektora SGGW w ramach Systemu wsparcia finansowego dla
Naukowcow i zespotéw badawczych, SWF JMR, Decyzja Nr SMPB 11/2020

12.03.2020

Warszawa

Medal Brazowy za dtugoletnig stuzbe przyznany przez Prezydenta
Rzeczpospolitej Polskiej

9.12.2020

Warszawa

Nagroda indywidualna stopnia Ill JM Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za osiggniecia badawcze

31.08.2022

Warszawa

WTO-Quarantine,

W 2006 roku, przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora, jeszcze jako doktorantka
otrzymatam tez wyrdznienie najlepszego uczestnika warsztatéw ,Best Participant Award in Workshop on

prezentowatam wyniki badan (Tabela 39, pkt. 1).

Tabela 39. Wykaz miedzynarodowych nagréd i wyrdznien

Biosecurity and Drug Residue of Livestock and Poultry”,

podczas ktorych

Pkt. Rodzaj nagrody/ wyréznienia Data Miejsce
Wyréznienie dla najlepszego uczestnika warsztatéw ,,Best Participant Award
1 in Workshop on WTO-Quarantine, Biosecurity and Drug Residue of Livestock 4-21.07.2006 Tajpej, Tajwan
and Poultry”*
Najlepsza prezentacja ustna, “Development of technology for the production
of functional sponge-fat cakes”, International Conference “Opportunities in Dzakarta,
2 . . . . 28.03.2018 .
Developing and Implementing Sustainable Functional Foods and Indonezja
Nutraceuticals”, Health ingredients South East Asia
Swigder K., Gtebocki M. zdobywcy nagrody publicznoéci i finalisci
miedzynarodowego konkursu EIT Jumpstarter organizowanego przez 14.05- On-line
3 Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT), finansowany przez Unie 25.11.2020 (pandemia)

Europejska w ramach klastra EIT CrossKIC Strategic Regional Innovations
Activities

*przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

W roku 2018 miatam przyjemnos$¢ otrzymac nagrode za najlepszg ustng prezentacje na
miedzynarodowej konferencji poswieconej mozliwosciom rozwoju i wdrazania zrownowazonej Zywnosci
funkcjonalnej i nutraceutykdw “Opportunities in Developing and Implementing Sustainable Functional
Foods and Nutraceuticals”, Health ingredients South East Asia, gdzie prezentowatam dane dotyczgce
opracowania technologii produkcji funkcjonalnych ciast biszkoptowo-ttuszczowych (Tabela 39, pkt. 2).
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Natomiast w 2020 roku zaproponowany przez nasz zespdt innowacyjny produkt spozywczy
zakwalifikowat sie jako jedyny z Polski do miedzynarodowego konkursu EIT Jumpstarter. EIT Jumpstarter
to wyjatkowy europejski konkurs, ktéry pomaga rozwija¢ najbardziej obiecujgce i innowacyjne pomysty z
catej Europy. Opracowany przez nas produkt przeszedt przez kolejne etapy i zakwalifikowat sie do finatu,
podczas ktérego zdobyt nagrode publicznosci, co byto dla nas ogromnym osiggnieciem i wyrdznieniem
(Tabela 39, pkt. 3).

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora uczestniczytam w pracach zespotéw badawczych
realizujgcych projekty finansowane w drodze konkurséw krajowych i zagranicznych. Bytam kierownikiem
w jednym projekcie krajowym opisanym w zatgczniku 4, tabela 3 oraz wykonawcg w 5 krajowych
projektach badawczych (Zat. 4, tabela 3), 2 projektach badawczych miedzynarodowych (Zat. 4, tabela 4)
oraz 5 miedzynarodowych projektach badawczo-dydaktycznych (Zat. 4, tabela 5). Bratam tez czynny udziat
w realizacji 7 krajowych projektéw dydaktycznych (Zat. 4, tabela 16 i tabela 18) oraz 8 miedzynarodowych
projektéw dydaktycznych (Zat. 4, tabela 17 i tabela 19).

Jeszcze przed uzyskaniem stopia naukowego doktora miatam mozliwos¢ realizacji projektéw
badawczych w jednostkach zagranicznych w Universidad de Burgos w Hiszpanii oraz Westons Cider w
Ledbury w Wielkiej Brytanii, ktére uksztattowaty mojg dalszg sciezke naukowa (Zat. 4, tabela 11a). Po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora otrzymatam 7 stypendidw na pobyty zagraniczne (Zat. 4, tabela
11b) o charakterze dydaktycznym z elementami badawczymi, ktorych efektem byty nastepujace publikacje
wymienione w zatgczniku 4:1.2.2, 11.4.3, 11.4.4; 11.4.6; 11.4.7; 11.4.8, 11.4.35, 11.4.37, 11.4.39.

Jestem cztonkiem rady recenzentéw Springer Journals, MDPI Journals, Wiley-Blackwell Journals,
Science Direct Journals oraz cztonkiem redakcji czasopisma Journal of Food Technology and Industry (Zat.
4, tabela 12)

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora dokonatam recenzji 18 prac zaréwno dla czasopism
zagranicznych (Zat. 4, tabela 13) jak i krajowych (Zat. 4, tabela 14).

Petnitam funkcje w organizacjach rzgdowych krajowych i zagranicznych (Zat. 4, tabela 7 i tabela 9),
jak réwniez w organizacjach krajowych i zagranicznych pozauczelnianych (Zat. 4, tabela 8 i tabela 10).

Uczestniczytam w 4 programach europejskich (Zat. 4, tabela 15), a takze w zespole
miedzynarodowym i 5 krajowych zespotach oceniajgcych wnioski o przyznanie nagrdd (Zat. 4, tabela 21 i
tabela 22), jak rowniez w krajowych i miedzynarodowych zespotach eksperckich (Zat. 4, tabela 28 i tabela
29).

Jestem wspédtauttorem 3 wynalazkéw zgtoszonych do Urzedu Patentowego Rzeczpospolitej
Polskiej, 2 technologii (Zat. 4, pkt. lll.1) oraz jednego patentu (Zat. 4, pkt. 1Il.3). Wspotpracowatam z
sektorem gospodarczym przy 5 projektach krajowych (Zat. 4, tabela 25) i 6 projektach miedzynarodowych
(Zat. 4, tabela 28 i tabela 29). Jestem autorem lub wspoétautorem opracowan i ekpertyz wykonanych dla
instytucji publicznych (Zat. 4, tabela 26) i przedsiebiorstw (Zat. 4, tabela 27).

(Podpis wnioskodawcy)
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